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goûts les plus à la mode et les plus 
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F R EF ACE. 

(nniuüvi/uiu^ 

orque quelques- 
[|3 jgj Pi . — 1 1 

lllls aicntvouluimpu-r 
ter le peu de durée 

H ? de la vie Je F H omme, 
à fbn éloignement de 

la maniéré de vivre fîmple 6e fru¬ 
gale de nos premiers Peres, 6c 
à la multitude des Ragoûts 6c ad 
làilonnemens dont il a cherché le 
fecret : il efb certain qu’on ne 
fçauroit le blâmer en cela fans in- 
jullice , 6c fans faire injure à la 
Providence , qui a créé tant de 
chofes pour les befoins|^orfqu’ii 
ne donne point dans l’excez, 6c 
qu’il n’oublie pas les devoirs de 
fon état. 
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P REFACE. 
Ce n’eft en effet que par ce 

principe, qu’on a lieu cfe condam¬ 
ner le luxe de ces Princes de l’An¬ 
tiquité , qui non contens de fai¬ 
re venir pour leur Table, avec 
des frais immenfès, tout ce qu’il 
y avoit de plus rare dans les au¬ 
tres parties du Monde , por- 
toient encore leur magnificence 

, _ O 

à faire fervir en breuvage des 
perles d’un prix infini ; tandis 
qu’ils étoicnt remplis d’autant 
de dureté pour les autres, qu’ils 
avoient de molleffe pour eux- 
mêmes , &: d’aveuglement fur le 
fait de la Religion. 

O 

Mais quand on eft aufli éloi¬ 
gné de ces déreglemens, qu’on 
le doit aujourd’hui préfumer de 
l’Homme , apres les lumières 
dont il a été éclairé , êe les é- 
xemples qu’on verra dans ce 
Livre ^ n’eft - ce pas rendre une 
efpece d’hommage à la main li¬ 
berale dont on a recû tant de 



PREFACE. 
Biens , que d’en fçavoir ufer de 
la maniéré la plus parfaite ? Et 
quand tous ces Ragoûts pour- 
roient contribuer à la corrup¬ 
tion du corps -, n’eft - il pas vrai 
aufïï qu’ils fervent à le ioutenir, 
de à empêcher le dégoût que 
l’afFoibliftement de fa nature de 
les foins qui l’agitent lui commu¬ 
niquent bien-tôt, même dans Pu- 
fàge des choies les plus délicates, 
s’il ne fçait les relever par la va¬ 
riété , ou par la nouveauté des 
aflaifonnemens > 

L’Homme n’eft pas par - tout 
capable de ce difeernement, qui 
eft neanmoins un raïon de fa 
raifon de de fbn efprit. Si l’on 
en croit les Relations , on void 
des Peuples entiers , qui bien 
loin de s’entendre aucunement à 
réveiller l’appetit , par les ap¬ 
prêts qu’ils pourroient faire des 
Mets propres à leur nourri¬ 
ture, ignorent l’excellence de la 
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FR E F /t C E. 
bonté de la plupart 3 leur préfè¬ 
rent même louvent ce qu’il y 
a de plus fale, ou ne les man¬ 
gent que de la maniéré la plus 
dégoûtante. Ce n’eft qu’en Eu- 
xcpe ou régné la propreté , le 
bon goût, &: Eadrerfe dans l’a liai- 
lonnement des Viandes de des 
alimens qui s’y trouvent, &: où 
Ton rend en même -tems juflice 
aux dons merveilleux que four¬ 
nit l’heureufe fituation clés autres 
Climats 3 êc l’on peut fe van¬ 
ter, principalement en France, 
de l’emporter en cela fiir toutes 
les autres Nations , comme ou 
le fait en politelfe , & en mil¬ 
le autres avantages allez con¬ 
nus. 

Ce Livre en peut être un 
allez bon témoignage. C’efl un 
Cuilinier qui ofe fe qualifier 
Roial, & ce n’eft pas fans rai- 
fon 3 puifque les Repas qu’il dé¬ 
crit pour les difFerens tems de 



PREFACE. 
Fannée, ont tous été fervis depuis 
peu à la Cour . ou chez des 
Princes , & des perfonnes du 
premier ordre : Et montrant en- 
fuite à pratiquer ce qui compo- 
foit tous ccs Repas , il donne 
les véritables maniérés des Offi¬ 
ciers de chez le Roi , qui y 
ont travaillé • ainil l’on peut 
dire que c’efk tout ce qu’il y a 
de plus à la mode , & de plus 
exquis. 

L’on trouvera donc ici, bien 
des chofes inconnues dans les 
Livres de Cuiline imprimez ci- 
devant • Sc d’autres dreflecs a~ 
vec beaucoup plus d’art &c d’un 
meilleur goût, auffi-bien qu’ex¬ 
pliquées d’une façon plus claire 
& plus intelligible. Dans cette 
vue on n’a rien oublié de tout 
ce qui peut rendre les chofes 
plus flicculentes de plus riches ■ 

& neanmoins on avoûra, qu’on 
ne va point au - delà de ce qui 



PREFACE* 
peut le recouvrer afiez facile¬ 
ment, Que fi l’on fe rencon¬ 
tre en des lieux, ou des condi¬ 
tions qui ne permettent pas d’y 
atteindre , on ne laiflera pas 
Iduvent de bien faire à moins, 
tâchant d’en approcher le plus 
prés que l’on pourra • ôc c’eft 
en quoi ce Livre ne fera pas 
inutile dans les Maifons Bour- 
geoifes , où l’on elt réduit à 
i’en tenir à peu de choie : ou¬ 
tre qu’il s’y peut prefenter des 
occasions où l’on eft bien aife, 
•& quelque-fois obligé , de don¬ 
ner des Repas qui pafiènt une 
dépenfe médiocre j & alors, 
comme un Cuifinier peut avoir 
tout ce qu’il faut, il eft necel- 
faire qu’il fçache l’emploier avec 
efprit , afin de s’en faire hon¬ 
neur. 

Il y a d’ailleurs dans ce Li¬ 
vre , mille maniérés de chofes 
afiez communes , comme Pou- 



PREFACE. 
lets, Pigeons , Si même pouf fo 
Viande de Boucherie , qui peu¬ 
vent donner beaucoup de làtis- 
faction dans des Ordinaires pat 
Fables, fur-tout à la Campagne 
&: dans les Provinces : de l’on 
peut dire generalement, qu’on 
n’y a rien omis qui puilïe con¬ 
tribuer à faire vivre un Maître 
agréablement , & à foulager 
ceux qui ont loin de lui apprê¬ 
ter à manger j puifque , tou¬ 
jours làns s’écarter des meil¬ 
leures maniérés qui font à prê¬ 
tent en utege , on s’elt éten¬ 
du à tout ce qui te peut ter- 
vir ter toutes fortes de Tables, 
fî Ton en excepte ce qu’on ap¬ 
pelle du dernier Bourgeois ^ à 
quoi il auroit été fort inutile 
de s’arrêter, parce qu’on en vient 
aifément à bout, quand on fçait 
faire les autres choies qu’on mar¬ 
que ici. 

Après avoir ainfi rendu comp* 



PREFACE. 
te du deffbin de ce Livre, & de 
la fureté des Infractions qu’on 
y donne , nôtre Cuifinier ne 
craint pas qu’on le cenfure • à 
moins que ce ne ibit, en ce qu’il 
divulgue les fecrets de ion Art, 
pour obliger le Public : ce qui 
eft allez p rdonnable , futilité 
commune devant l’emporter lur 
celle des particuliers. Il peut ar¬ 
river qu’en travaillant différem¬ 
ment , on fera auffi bien : il eft 
libre là-defflis , de lîiivre chacun 
fa rnetode, parce que tout re¬ 
vient au même, pourveu que les 
choies lôient d’une grande pro¬ 
preté, d’un bon goût, ôc dreffees 
avec elprit. 

On s’étoit propofé d’ajouter 
ici ce qui regarde les Officiers, 
pour le Dcffert, les Confitures 
& les Liqueurs : mais comme ce 
Volume a paru allez gros fans 
cela, on s’eft contenté d’en tou¬ 
cher quelques articles par occa- 



PREFACE. 
fîon • {Ravoir, des pièces d’Entre» 
mets, de autres qui fervent pour 
garnitures : & on a refèrvé d’en 
traiter à fond dans un autre Vo¬ 
lume, qui n’eft pas d’un moindre 
fecours que celui. ci, êc qui mé¬ 
rité d’être reçu aufïi favorable¬ 
ment qu’il l’a e'té, comme il paroît 
par le promt débit de la première 
Édition de ce Livre. 
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PRIVILEGE 
du Roi. 

OUÏS PAR LA GRACE DE 
JL/D I E U , Roi de France et de 

Navarre ; A nos amez & féaux Con- 
feillers, les Gens tenans nos Cours 
de Parlement, Maîtres des Recjuctes 
Ordinaires de nôtre Hôtel , Prévôt 
de Paris, Baillifs , Sénéchaux , leurs 
Lieutenans Civils, & tous autres nos 
Officiers & Jufticiers qu’il appar¬ 
tiendra, Salut. Nôtre bien amé 
Charles deSercy Marchand 
Libraire & Imprimeur à Paris, nous a 
fait remontrer que fous nôtre Permif. 
fion il defireroit faire imprimer & don. 
lier au Public , un Livre intitulé Le 
CniJînier RoiaL & Bourgeois . qui ap-> 

•prend à ordonner route forte de Revus- 

& une InfiruSllon pour les Moutre s, 

d'Hotels , Sommeliers & Confituriers , 

lequel il a recouvré avec beaucoup de 
depenfe. A cts causes, voulant 
favorablement traiter FExpofant, Nous 



lui avons permis 8c accordé , permet¬ 
tons 8c accordons par ces prefentes, 
d'imprimer ou faire imprimer ledit Li¬ 
vre , conjointement ou feparément, en 
un ou plufieurs Volumes, par tel Li¬ 
braire ou Imprimeur, en tel volume , 
marges, caraét res , & autant de fois 
que bon lui femblera , pendant le tems 
de dix années confècutives , à commen¬ 
cer du jour que ledit Livre fera ache¬ 
vé d'imprimer; icelui vendre & diftri- 
buer par tout nôtre Roiaume. Faifons 
cEfenies tres-exprefïès à tous Libraires, 
Imprimeurs & autres, d'imrrimer,faire 
imprimer, vendre, ni diftribuer ledit L’- 
vre,fous quelque pretexte que ce foit,mê- 
me d'impreffion Etrangère ou autrement, 
fans le con/èntemCnt dudit Expofint, ou 
de (es aians caulè,à peine de confifcation 
des Exemplaires contrefaits, trois mille 
fiv res d'amende, 8c de tous dépens, 
dommages 8c interets : à condition qu’il 
en 1er a mis deux Exemplaires dans nôtre 
Biblioteque publique, un en celle de 
nôtre Cabinet des Livres de nôtre Châ¬ 
teau du Louvre , 8c un en celle de nô¬ 
tre ne -cher 8c féal Chevalier Chance- 
îi de Fiance, le Sieur Boucherat; 
comme auRi , de faire imprimer ledit 



Livre fur de bon papier Se en beaux 
caractères, fui vaut les Reglemens de 
la Librairie «Se Imprimerie, des années 
161S. «Se 16S6. que l’impreffion s’en fera 
dans nôcre Roiaume , «Se non ailleurs ; 
Se de faire enresiftrer ces Prefences fur 

O 

le Regùftre de la Communauté des Mar- 
O 

chands Libraires «Se Imprimeurs de Pa¬ 
ris ; le tout à peine de nullité des Pre- 
fe: tes : Du contenu delquelles vous 
mandons «Se enjoignons faire joiiir «Sc 
nier ledit Expolant «Se les aians caufe 
pleinement «Sc paifiblement, cédant «Sc 
railant celfer tous troubles «Sc empêche- 
mens contraires. Voulons qu’en met¬ 
tant au commencement ou à la fin 
dudit Livre l’Extrait des Prefentes 3, 
elles ibient tenues pour dûëment ligni¬ 
fiées ; «Se qu’aux Copies collationnées 
par l’un de nos amez «Se féaux Conleil- 
lers Secrétaires , foi foit ajoûtée com¬ 
me a l’Original. Mandons au pre¬ 
mier nôtre Huillier ou Sergent, faire 
pour l’éxecution des Prelentes , tous 
Exploits, Significations, de autres Ac¬ 
tes de Juftice requis de necelEiires ; de 
ce faire te donnons pouvoir, fans de¬ 
mander autre Permilîlon , Car tel 
eft nôtre plaiiir. DONNE3 à Paris ? 



le neuvième jour d3Avril, Pan de Grâce 
mil fix cens quatre-vingt-onze, &c de 
nôtre Régné le quarante - huitième». 
Signé, Par le Roi en Ton Confeil s 
BOUCHER, avec paraphe ; 8c fcellé- 
du grand Sceau de cire jaune» 

Regiftrè far le Livre de la Commu¬ 
nauté des Libraires & Imprimeurs de 
P?ris , le vingt - deuxième JILai lôyi* 
Signé P. A u b o U y n, Syndic. 

Achevé d’imprimer pour la premiers 
fois, le vingt-huitième Juin 169J0 

b—— —---—■——' — 3 

Le prix de ce Livre eft de trente-trois 
fols, relié en veau. 

LE 
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LE 

CUISINIER 
R. O I A L 

E T 

BOURGEOIS, 
Qui apprend à ordonner route 

iorte de Repas, de la meilleure 
maniéré des Ragoûts les plus 
à la mode de les plus exquis. 

R E PTS 

JVu'on peut donner le mois de 

Janvier. 

pigjgj Uppose’ qu'on veuille faire 
lj|| s Sj une Table de douze Cou- 

vcrcs » on Peut l^rvir A cha- 
qUe Service , un baTin au 

milieu, quatre moiens plats , & quatre 
iiois^d’œuvres : par exemple. 

Â 



z Le Cuifinier 

Premier Service. 

Potages & Entrées. 

Deux Potages : un moien plat d’une 
Bifcjue de pigeons, & l’autre d’un cha¬ 
pon aux racines. 

Les deux autres moiens plats pour 
Entrées ; l’un d’un Pâté de perdrix 
chaud. 

Et l’autre de Poularde aux truffles, 
garni de fricandeaux. 

La grande Entrée, 
Sera de deux Ros de Bif, garni de 

côtelettes de veau mariné frites , un 
dégoût par-dedus , pour le badin du 
înilieu. 

Pour les Hors-A’ œuvres. 

Un Poupeton de Pigeons. 
Un plat de Cailles à la brade. 
Un de Poulets farcis, coulis de cham¬ 

pignons. 
Un de Perdrix , faude à l’Efpagnol, 

Second Service. 

Le Ro\ 
9 3 

Sera eompofé de deux moiens plats. 

i 



Roial& Bourgeois. 5 
L’un d’un petit Dindon garni de Per¬ 

drix , petits Poulets, Becailes & Mau¬ 
viettes. 

Et l’autre d’un quartier d’Agneaa 
garni de même. 

Pour ïEntremets. 

Une Tourte de crème pour le bafïïn 
du milieu , garni de feuillantine, de 
fleurons, & de beignets au lait. 

Les deux autres moiens plats -, l’un 
d’un Pain au Jambon , garni de petites 
rôties, & de pain de Citron. 

Et l’autre de Jambon, 8c autre Salé. 

Les Hors-d’œuvres. 

Seront ; l’un, d’un Blanc-mangé. 
L’autre de Foies-gras. 
Le troifiéme, d’Afperges en falade. 
Et le quatrième, de Trufïles au court- 

boüillon. 

Troisie’me Service. 

C’eft le Fruit & les Confitures, donc 
on fe dilpenfèra de parler , parce que 
c’efi: une affaire d’Officier , plutôt que 
de Cuifinier. 

Il s’eft donné un fèmblable Repas le 

A ij 



4 Le Cuijïnier ' 

j5. Fcvrier 169 r. chez Monfieur le Duc 
de Chartres , à Mademoiselle. 

Au lieu de ce qui fut fèrvi pour le 
Rôt, on peut compofèr les deux plats; 
l’un de deux Poulardes grades, quatre 
Poulets de grain , fix Pigeons de vo¬ 
lière. 

L’autre, d’un Oifeau de riviere, qua¬ 
tre Perdrix , quatre Becalîes, & douze 
Becafhnes. 

Voicz ci-aprés ce qu'on peut Servir 
à la place du relie, pour les Entrées ôc 
Entremets, de même que pour les Re¬ 
pas fuivans, page 12. 

On fe réglera aifément lur ce pre¬ 
mier Repas, pour l’ordonnance ôc la 
difpcdltion des autres qu’on voudra fai¬ 
re plus grands, augmentant le nombre, 
ou la grandeur des- plats, à proportion 
du nombre des perfonnes5&des Cou¬ 
verts. 



R oial & Bburgeois. 5 

R E P A S, 

Aux mois de Février & Mars. 

Premier Service, 

Entre es. 

ON peut donner pour Entrées, 
Û11 Pâté chaud de Lapreaux ôc 

Perdrix , dans lequel on mettra en ler- 
vant quelque bon Coulis de Perdrix, 
ou autre Ragoût. 

Un Poupeton farci de vingt ou trente 
Pigeonneaux , fuivant le nombre des 
per/onnes , avec routes fortes de gar¬ 
nitures. 

Un plat de Brafolles à la braife , un 
Coulis par dellus. 

Un de Ris-de-Veàu farcis àla brade, 
un ragoût par-deiïus. 

Une Marinade de Poulets frits. 
Une Poularde à PAngloifè rôtie, ra¬ 

goût par-delfus en fèrvant. 
U11 plat de Filets en tranches au Jam¬ 

bon. 
Un de Croquets. 
Un de Filets de Poularde au con¬ 

combre. 
A iij 



ê Ze Cuifinier 
Un de Fricandeaux farcis en ragoût,. 

Second Service. 

Le Rôt. 
m 

A proportion des Entrées que l’on 
aura fervi, £c du monde qu'il y aura 
à Table, £èra de trois grands plats,, 
compofez de toute forte de Gibiers de 
ia faifon} ôc quatre Salades dans les 
angles. 

Pour l’Entremets. 

Douze plats ; fçavoir, un plat de 
jambon garni de Langues fourrées, Sc 

Sauciilbn de Boulogne. 
Une Tourte de crème garnie de Tar¬ 

telettes. 

Un Bianc-m.angé dediverfes couleurs 
de Gelées. 

Un plat d’Alperges à la crème. 
Un de Morilles a la crê ne. 
Un de Ris-de-Yeau & Crêtes farcies 

en ragoût. 
O 

Un de Ris-de-Veau mariné frit. 
Un de Foies-gras à laCrépine3grillez, 
Un de Roignons de Chapons. 
Un Pain au Jambon. 
Un plat de Truffles au court-bolliU 

lon. 



Roi al ér Bourgeois. 7 
Un Ragoût de Ris-de-Veau, Cham¬ 

pignons 8c Morilles. 

Monfieur Langlois a donné un Souper 
pareil à celui que nous venons de fpe- 
cifiep, le 18. Mars 1690. à Monheur le 
Duc d’Orléans, Il y avoic pour Mon¬ 
teur feul, un Potage de fan té , com- 
pofe d’une Poularde aux œufs , & d’un 
Chapon. 

Pour ce Repas on fît rôtir des Pou¬ 
lardes, Poulets 8c Perdrix, qui nefèrvi- 
rent qu’a faire les Farces ; par exemple, 
la Farce des Croquets. L’on prit pour 
cela l’eftomac 8c les ciiifïès de ces Vo¬ 
lailles ; 6c on lai fia quelques filets pour 
les Entrées. Cette Farce Ce fie avec du 
lard blanchi, de la tccine de Veau cuite, 
quelques Ris - de - Veau bl mehis, des 
truffles 8c champignons hachez ; de 
la moelle, une mie de pain trempée dans 
du lait, toute forte de fines herbes, un 
peu de fromage à la crème , 8c de la 
crème de lait : le tout bien haché <Sc af- 
fàifonné , on y mit quatre ou cinq jau¬ 
nes d'œufs, 8c un ou deux blancs ; & 
l’on fè 1er vit de cette Farce pour les 
Fricandeaux, Croquets -, 8c Filets mi¬ 
gnons. On forme les Croquets en 
rond, de la grollèur d’un œuf ; il faut 

A iiij 
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les paner en mcme-tems , les Iaiflerre- 
pcfer far un plat , les frire avec du 
£ündoux , &les fèrvir chaudement. 

Les carcades des Volailles fervent à 
faire diffèrens Coulis, pour diverfifier 
les Ragoûts. On peut faire un Coulis 
de pain, de perdrix , de poularde , de 
poulets, eflence de Jambon , du jus de 
Dccuf & de veau : on pafïe les Ragoûts 
des Entrées & Entremets à part, dans 
differentes cafleroles, & par-tout un 
bouquet ds fines herbes. Ceux où il y 
entre de ! a crème , doivent être paflèz 

- au bon beurre de Vanvre, ou autre 
femblable, & un peu de farine à chaque 
Ragoût ; lequel étant pâlie Sc cuit, on 
y met de la crème, & en fèrvant on 
les lie avec quelques jaunes d’œufs. 

On trouvera ci-aprés la maniéré d’ac¬ 
commoder le refie que nous avons mar¬ 
qué, tant pour les Entrées, que pour 
l’Entremets , après que nous aurons 
parcouru les autres mois de l’année, 
<& vû ce que l’on peut fervir dans cha¬ 
que fâifon , comme nous avons com¬ 
mencé de faire. 
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REPAS 

Pour le mè ne mois de Mœrs. 
\ 

Premier Service» 

Pot Age s. 

ON peut fèrvir un Potage de Chaw 
pon , coulis de foies d’Agneau. 

Un de têtes d’Agneaux à la purée 
verte, garni des pieds de-même } ôc 

Une Poularde en Bifque. 

Grandes Entrées. 

On donnera une grande piece de 
Bœuf. 
k Une Poitrine de Veau farcieen ra¬ 
goût. 

Et une Fricafïee de Poulets , garnie 
d’une Marinade de Poulets. 

Les petites Entrées feront, 

Une de Côtelettes de Mouton gril¬ 
lées fur le gril. 

Et l’autre de petits Bouillans faits de 
Blanc de Chapon. 
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Second Service» 

\ Pour le Rot. 

Un plat de Rôt d’un Chapon pané, 
garni de trois Pigeons 8i de trois Pou¬ 
lets. 

Un Gigot de Mouton pané, garni 
de même/ 

Une Longe de Veau , garnie d’une 
Marinade de Veau autour. 

Un plat de deux Canards rôtis , une 
fâullè delfus. 

Un de deux Lapins. 
Et pour les petits plats,des Poular¬ 

des panées. 

L'Entremets. 

Sera d’un Ragoût d’Àrtichaux» 
O 

Un plat de Truffles, & de Foies-gras 
en ragoût. 

Une Tourte de crème, Sc wn Blanc- 
manger. 

Un plat de Champignons panez mis 
dans le four. 

Un d’Oeufs frais a la Huguenotçç* 
Un Pain au Jambon. 
Des Beignets de pomme. 
Et deux aflitttes de Salé». 
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Ce fut le Dîné de Monfieur le Duc 

d’Orleans, le 16. Mars \6yo. jour de 
Pâques. ' 

POUR LE SOUPE’. 

T otage s. 

UN Potage de Tante , avec un Cha^ 

pon. 
Une Bifque de Chapon, on de Pi¬ 

geons. 
Et un Potage avec une Poularde aux 

oeufs, rien que bon jus. 

JJ Entrée, 

Des Ris-dc-Veau piquez , rôtis, une 
bonne fin (le delTous. 

Deux Poulardes rôt es , un ragoût 
deflbus. 

Et une Compote de Pigeons. 

Le Rot. 

Une Longe de Veau . garnie de trois 
Pigeons & trois Poulets, moitié piquez, 
moitié bardez. 

Une Eclanche de Mouton panée, gar¬ 
nie de-même. 
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Un plat de deux Lapins piquez* 
Et un de fîx Pigeons rôtis. 

L'ordinaire de chez Monfieur, re<m- 
lierement eft de la même force qu on 
vient de dire. Tout ce qu’il y a , c’efi: 
que Ton déguifè les Potages 8c Entre¬ 
mets , fuivant la làifon des Légu¬ 
mes. 

Chez Madame, on fert ordinaire¬ 
ment un grand Potage , un grand plat 
de Rôti, un plat d’Entremets, 8c deux 
petits plats chaque Service. 

LISTE 

De ce qu’on peut fervir, outre 
les Plats ci-deflus r durant les 
mêmes mois de Janvier, Février 

Mars. 

Potages,. 

POtage d’Alloüettes à l’Angloifè, 
Potage de Cailles au Bouillon brun. 

Potages de Canards à l’Arabefque , 
Potage de Chapon defoile , aux Car. 

8c Fromage, 
Potage de Cochon de lait, 
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Potage 4’Ediignée de Porc aux Pois 

partez, 
Potage de Faizans ail pot-pourri, 
Potage au Fromage, ou Jacobine, 
Potage de Gigot de Veau farci, 
Potage de Gelinote aux Choux de 

Milan, 
Potage de Lapreaux à l'Italienne, 
Potage de Mauviettes au Boüillon 

brun, 
Potage d’Oie- gralFe aux Navets, 
Potage de Perdrix aux Champignons, 
Potage de Perdrix , à la Reine 8c à la 

Roiale, 
Potage aux Pigeonneaux gorgez, 
Potage de Poule d’Inde à l’Allemande, 
Potage de Poulets forcis , 
Potage de Ramiers aux Choux verds. 
Potage de Ris, 
Potage de Sarcelle aux Navets partez. 

Entrées. 

Agneau en ragoût, 
Alloliettes en ragoût à FAngJoife, 
Aloiaude Bœuf a l’Angloife, 
Andoüilles de Porc, 
Andoüillettes à i’Efpagnole, 
Boudins, 
Cochon de lait au blanc, 
JEclanches de pluûeurs. outnieres, 
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Epaule de Mouton en ragoût ÿ 

Gigot de Veau étouffe. 
Grillade de Poulet d’Inde froid , 
Hachi de blanc de Perdrix , 
Levraut à la Suille, 
Perdrix en ragoût, 
Pigeonneaux à l’Italienne, 
Poule d’Inde au Pot-pourri, 
Poulets à l’Efpagnole, 
Pot-pourri d’Oifons, 
<Queuc de Mouton à la Suillè , 
Sautilles, 
Vinaigrette de Bœuf. 

On fèrt aufîl des Pâtez chauds dé 
plufieurs fortes , que l’on trouvera à fa 
fin, après ce qui regarde chaque Saifon, 
avec les Pâtez froids fk les Tourtes, qui 
fe peuvent fervir pour Entremets ; par¬ 
ce que cela s’étend à prefque toute 
l’année. 

Il en eft de-même de plufîèurs autres 
pièces d’Entremets , dont on pourra 
donner aufîl un fupplément general , 
quoiqu’il y en ait un allez grand nom¬ 
bre dans les Repas qui font décrits 
pour les mois fuivans. 

A 1 egard du R dti , on peut fervir le$ 
Viandes fuivantes. 

Allouâtes , 
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Becafïes, 
Becafllnes, 
Beutors, 
Bizets, 
Cailles, 
Canards, 
Chapons-gras , 
Chapons paillers, 
Faizans, 
Celinotcs de bois s 
Lapins, 
Levreaux , 
Oies-graiFes, 
Mauviettes, 
Perdrix, 
Pigeons de volicre, 
Pluviers, 
Poulets de grain. 
Poulets 4’Inde, 
Poules châtrées , ou Poulardes , 
Ramiers, 
Sarcelles, 
Tiers, 
Vaneaux. 

Ces mêmes Viandes font audl dans 
leur laifon pour les mois d’Oétobre, de 
Novembre & de Decembre;& l’on peut 
y en ajoûter quelques - unes des mois 
prochains, que l’on marquera ci-aprés 

en ion rang» 
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REPAS 

Pour le moii <TAvril. 

Premier Service. 

Potages, 

DEux Potages : une Bifque de Pi¬ 
geons ; & un Potage de lànté 3 

avec une Poularde. 

Entrées. 

Un Quartier de Mouton farci. 
Une Poularde en ragoût. 
Une Poitrine de Veau farcie. 
Des Pigeons au Balîlic , avec une 

petite Farce. 
Et la grande pièce de Bœuf au milieu. 

Second Service. 

Pour le Rît. 

..Un grand plat de Rôt, compofé de 
di ver lès Volailles fuivant la faiion j & 
4eux Salades. 

L’Entremets, 

Un Pain au jambon. 

De 
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De la Crème brûlée. 
Un Ragoût de Ris-de-Veau &c Foies- 

graS* 
Un plat d’Alperges, iauüe au jus lié. 
G’eft ainii fept plats à chaque Ser¬ 

vice. 

Monfieur le Marquis d’Arci , ci-de¬ 
vant Ambailadeur du Roi à Turin, & 
depuis Gouverneur de Moniteur le Duc 
de Chartres,donna un fèmblable Repas 
chez lui, le 10. Avril 16510. 

AUTRE DINE’, 

Pour le meme tems. 

Premier Service. 

Potages. 

DEux Potages : l’un de Poulets for¬ 
cis aux Aiperges ; <3e l’autre un 

Potage de fonté,avec une Poularde, 
garni de racines. 

Pour les Entre s. 

Un Poupeton forci de Cix Pigeons en 
ragoût, 

Des Poulets au Jambon. 
B 
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Des Langues de Veau farcies en ra» 

pour. 
Une ou deux Poulardes en ragoût 

aux truffles. 
Une grande Poitrine de Veau, garnie 

de Côtelettes de Mouton farcies. 

Second Service. 

Le 7(pt. 

Un grand plat de Rôt de diverfes 
Volailles ; 8c deux Salades. 

V Entremet!. 

Des Ris-de-Veau en ragoût de Cham¬ 
pignons 8c truffles, un bon coulis de¬ 
dans. 

Des Afperges, faille au jus lié. 
Une Tourte de moelle. 
Un Blanc-manger. 

Hors-d'œuvre:. 

Un de cus-d’Artichaux à la crème* 
Un de Salé en tranches. 

Ce Dîné a encore été lèrvi chez Mon» 
fieur le Marquis d’Arci, aulïî-bien que 
le Clivant, qu’il donna à Moniteur le 
Duc de Chartres 8c à Mademoifelle, le. 

Avril i6<jo. 
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AUTRE DINER 

An mois à'Avril. 

Premier Service,. 

Potages. 

DEux Potages de famé , avec dcu.v 

Poulardes, garnis de pointes d’af- 
perges. 

Un de Poulets farcis , garnis de lai- 
rues farcies. 

Une Bifque de Pigeons. 
Un Potage de Perdrix, coulis à Lv 

Reine. 

L'Entrée de T«ble. 

Pour la grande Entrée, un Quartier 
de Veau de riviere, ou autre , garni de 
pain frit , & côtelettes de Veau frit r 

piqué de hattelettes , un filpicon fur la- 
cuiflè. 

I es autres feront, unPoupeton farci 
de fïx Pigeonneaux. 

O 

Un Miroton. 
Des Ris-de-Veau piquez, de farcis 

civ ragoût.. 
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Un plat de Filets de Poularde aux 

huîtres. 
Et une Tourte de Lapin. 

Second Service. 

Pour le Rot.. 

Deux grands plats de Rôt, & deux 
petits compoièzde diverfes Volailles) 
avec deux Salades. 

JJ Entremets. 

Un plat de Jambon, garni de Sau- 
cillons & de Langues fourrées. 

Une Tourte de pâte d’amandes, farcie 
de marmelade d’abricots. 

Un Blanc-manger, 
Un plat d’Afperges,faulTè ordinaire. 
Un de Morilles à la crème , 
Un de MoulTerons en ragoût au roux. 
Un de Foies-gras en ragoût. 
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GRAND REPAS, 

Au mots de Mai. 

Premier Service». 

Seize Potages, 

QUatre Bilques de Pigeons. 
Quatre Potages de Poulets far-*' 

cis, garnis de laitues farcies» 
Trois Potages d’Oies aux pois verds, 

garnis de pointes d’alperges. 
Trois petits Dindons à la chicorée 

blanche. 
Deux Oils fervis dans les cuvettes. 

Entrées de Table. 

Quatre grandes Entrées, 8c douze 
moiennes. 

Deux de deux Croupes de Veau de ri¬ 
vière, garnies de côtelettes, 8c piquées 
de hattelettes^le Veau de riviere moitié 
piqué, 8c un Salpicon fur lacuille. 

Deux Ros de Bif de Mouton, garnis 
de pain frit, 8c marinade de côtelettes 
de Mouton., 

, Pour les douze plats moiens, 
Deux Tourtes de Lapreaux, 
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Deux Tourtes de Pigeons, 
Deux Pâtez de Dindons chauds j 
Deux Pièces de Bœuf fàlé , un hachi 

de Jambon par-delliis, 
Deux Poupetons farcis. 
Deux Mirotons. 

Hors-d'œuvres. 

Trente-deux j fçavoir, 
Deux de Pigeons au bafilic, 
Deux de Poulets au Jambon , 
Deux de Perdrix rôties, (aufTe alT/pa- 

gn°u 
Deux de Filets mignons, ragoût à part. 
Deux Filets de Bœuf au concombre,. 
Deux FricalFées de Poulets à la crème. 
Deux de Lapreaux rôtis , coupez par 

moitié, avec une faufie au Jambon 
delTus. 

Deux de Filets de Mouton en ragoût 
aux morilles , 

Deux de Poulets farcis en ragoût, 
Deux de Poulets farcis à la brailè, 

ragoût par-delFus , 
Deux de Fricandeaux farcis , 
Deux de Ris-de-Veau au Jambon far*» 

cis, 
Deux de Laitues farcies à la Dame 

Simonne, 
Deux de Ris-de-Veau piquez à la bro- 
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ehe,& après rôtis , un bon ragoût 
par-delfus, 

Deux de Fricandeaux fans être farcis^ 
Deux de Pams au Veau. 

Second Service. 

Tour le Rot. 

Seize plats de Rot, autant comme de 
Potages , compofez de toute forte de 
Volailles, Gibier, Marcaiïins, Cochons 

de lait , &c. 
Dix petites Salades. 

U Entremets, 

Deux grands Pâtez de Jambon, 
Deux autres de Poulardes & Mouton» 

Les douze plats moiens : 
Deux de Blanc-manger , 
Deux de Salé, 
Deux d’Oreilles de Veau farcies 3 

Deux de Galantine , 
Deux d’Afperges. 

* Hors-d' œuvres. 

Vingt-deux Hors-d’œuvres, qui avec 
les dix Salades, remplirent le même 
nombre qu’au premier Service. 

Deux de Mine-droit. 
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Deux de Pieds de Cochon à la Sainte* 

Menehont, 
Deux de Hattelettes grillées , panées. 
Deux de eus - d’Artichaux, fiaufle au 

Jambon , 
Deux de Pain au Jambon, 
Deux de Morilles farcies, 8c Champi¬ 

gnons en ragoût, 
Deux de Crêtes farcies, 8c de Foies-gras 

en ragoût, 
Deux Tourtes de blanc de Chapon, 
Deux de petits Pois à la crème, 
Deux de Raffoles , compofées de blanc 

de Chapon, 
Deux petites Crèmes brûlées. 

Pour un fèmblable Repas, il faut s’y 
prendre dés la veillejmettre le foir,trois 
ou quatre grandes marmites au feu, 
avec quantité de Viande, &. des bou¬ 
quets de fines herbes, 8c des oignons 
entiers. L’on fait cuire en même-tems 
une quantité de Poulets 8c Poulardes, 
avec quelques perdrix rôties, qulavec 
du Lard blanchi 8c delà Graille,fervent 
pour les Farces qui fe feront le jour du 
Repas ; 8c les Bouillons fèrviront pour 
faire le jus de Bœuf 8c de Veau, Petic- 
jus 8c Coulis, 8c Elfence de Jambon. 

Pour les Potages , il faut faire les 
>s 
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îus 8c Coulis à parc 5 8c de me ne pour 
' les Entrées & Entremets. Il faut au'It 

avoir beaucoup de ciboulle & perfil ha¬ 
ché , 8c plufîeurs bouquets de fines her¬ 
bes, pour mettre dans les Ragoûts, Ou 
fait beaucoup de Coulis de Perdrix, Pi¬ 
geons 8c Poulets, le tout à part. 

Moniteur le Marquis de Seignelai 
donna un pareil Repas à Seaux, à Mon- 
fêigneur, Monfieur, Madame, Moniteur 
le Duc de Chartres, Mademoiselle , 8c 
toute la fuite de la Cour le 14.. Mai 
1690. 

La batterie de Cuifine qui y Fut em- 
ploiée , conliftoit en foixante petites 
Calîerolles à main -, vingt Calïerolles 
rondes, tant grandes que petites ; vingt: 
Marmites , tant grandes que petites ; 
trente Broches : & pour faire ce Repas, 

, il y eut trente-fix Officiers de Cuilîne, 
tant Chefs, qu’Aides. 

c 
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AUTRE REPAS, 

Pour le meme mois de Mai, 

Premier Service. 

y* « 

Potages. 

T Rois Bifques de Pigeons, 
Trois Potages d’Oifons aux pois, 

,011 afperges, 
T rois de poulets farcis à la purée verte. 
Trois Juliennes aux Poulardes. 
Les Juliennes garnies de concombre 

les Oies, de petit lard : la purée , de 
laitues farcies , 6c pointes d’alperges $ 
îk les Bifques^ de citron. 

Entrées de Table. 

Deux Tourtes de Pigeons v 
V' ' 

Deux Entrées de Bœuf à demi fklé. 
Deux de Filet de Bœuf au concombreâ 
Deux de Fricalîees de Poulets à 1% 

crème, 
Deux de Poulardes à la brade , 
Deux Mirotons. 

Hors-cC œuvres. 

Deux de Pâté à l’Efpagno!., 
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Dette de Côtelettes de Veau grillées. 
Deux Lapreaux à la Saingaraz , 
Deux de Pigeons au bafilic , 
Deux Grenadins de Poularde. 

Second S e r v r c f. 

Pour U Rot. 
• 

Deux plats de Marcafîms. 
Huits plats moiens : deux de quatre 

Dindons à chaque plat. 
Deux de Poulets garnis de Pigeon- 

-neaux. 
Deux de Lapreaux, 
Deux Faizans t 
Et huit petites Salades. 

L'Entremet s. 

Deux 
bon. 

grands plats de Pâté de Jam~ 

Deux de Langues de Bœuf parfumé*?, 
ôc Saucidons, 

Douze plats moiens : deux de petits 
Pois a la crème , 

Deux d’Artichaux à l’eftoufade. 
Deux de Champignons 6c Foies-gra 
Deux de Pain au Jambon * 
Deux d’Afperges à la crème , 
Deux de Ris-de-Veau, & Crêtes» 
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Hors, à3œuvres. 

Huit: deux de Blanc-manger, 
Deux de Beignets, 
Deux de Pieds à !a Sainte Menehout, 
Deu^Tourtes de blanc de Chapon» 

Ce Repas a été fèrvi le i S. Mai de 
l’année 163c. 

REPAS 

Pour le mois de Juin. 

Premier Service» 

Potagss. 

UN Potage d’AllebranSjOU Poulets 
aux pois, garni de concombres» 

Une Bifque de pigeons, 

Un Potage de Navets au Canard 9 
Un Potage de Choux aux Perdrix , 
Un Potage de faute au Chapon. 
Un Potage d’une Calferole au Par- 

mefan, 
Un Potage de Ramereaux , 
Et un autre de Cailles aux racines, 
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L'Entrée de Table. 

Une cuiffe de Fan , la croupe atta¬ 
chée , moi tjé piquée & moitié pante, 
garnie de petits Pâtez, une poivrade 

de (Tiw.- ffe 
Une Piece de Bœuf à demi Talé à la 

br-aife. 4 
Et pour la grande Entrée , un Ros de 

bif, garni d’une marinade, 8c coctelettes 

de Veau frites. 

Aiant levé les Potages , on a mis les 
plats fuïvans. 

\ 

Hors- d'œuvres. 

Pieds de Mouton farcis,-de-même eue 
les Croquets. 

Un Filet de Poularde aux huîtres. 
Des Langues de Mouton grillées- 

une Ramolade pour la faulFe. 
UneFricalFée de Poulets au Brochet. 
Un Dindonneau fajrci aux fines her¬ 

bes. 

Second Service.- 

Le Rot. 

Compofé d’un grand plat de toute 
forte de Gibier, avec quatre Salades. 

C üj 
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L'Entremets, 

Une Tourte d’Amandes. 
Des Artichaux à la Saingaraz , garnis 

d’Artichaux frits. 
Un î^jfigoûn de Poies-gras, Champi¬ 

gnons & Jambon. 
Des Pois à la crème, garnis de Rame¬ 

quins au fromage. 

Hors-£ œuvres. 

Quatre : un de Beignets à l’eau ^ 
Un de RiiToles, 
Un de Champignons A la crème 
Un d’œuf à l’orange. 

C’eft ainfi que l’on fêrt au Petit-Com¬ 
mun chez le Roi. Voici le modèle d’un 
autre Repas qui y fur encore lervi l'an¬ 
née derniere 1690. pour Monfieur de 
JUvri premier Maître d’Hôtel du Roi, 
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AUTRE REPAS 

Pour le mois de Juin. 

Table de douze Couverts.- 

Premier Service. 

UN grand Potage, & fix Entrées, 
Le Potage eft d’un grand Oïl 

fcrvi dans une cuvete de vermeil 3 ou 
autre fur un grand plat. 

Pour les Entrées. 

Un Pâté chaud de Levreaitx. 
Une Entrée de Pigeons au fenouil. 
Un Filet de Poularde au concombre. 
Une Entrée de Ris-de-Veau à la Dau¬ 

phine. 
Une de Queues de Moutons à la Sain- 

re-Menehout. 
Une de Fricandeaux farcis. 
Les plats garnis de pain frit, de cro¬ 

quets , de marinades, & de pain aux 
perdrix. 
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Second Servi ci, 

Le Rot. 

Quatre plats de Rôt, de toutes fortes 
de Volailles félon la laifon r un Ros de 
bif entre autres,garni de hattelettes j 8c 
deux Salades. 

L'Entremets. 

Pour le grand plat, des Artichaux en 
étuvée, garnis dJArtichaux frits. 

Une Tourte d’Amande, garnie de bei¬ 
gnets de pomme. 

Des Pois à la crème , garnis de rame¬ 
quins au fromage. 

Un plat de Jambon* 
Et un de K idoles. 
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AUTRE REPAS* 

Pour le meme mois de Juin. 
Premier Service. 

♦ 

Potages. 

QUatre Potages : une Bifque de Pi¬ 
geons. 

Un Potage de fan té, avec une Pou¬ 
larde. 

Petit Potage de Poulets farcis à la 
purée verte. 

Un Potage de,Cailles, façon d’Oih 

Entrées. 

Une grande Entrée,d’une Longe de 
Veau moitié piquée, un falpicon dellus, 
garnie de cottelettes marinéesde Veau. 

Deux moiennes Entrées ; l’une, d’un 
Pâté de Lapin ; 

Et l’autre, un Chou farci, garni de fri¬ 
candeaux farcis. 

Deux petites Entrées : une Fricallee 
blanche de Poulets, garnie de mari¬ 
nade : 

Et l’autre, de Lapreauxàla Sainga- 
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Les Hors-d*œuvre h 

Un de Poularde farcie à la crème. 
Un de Poulets à la Polacre 3 avec un© 

famolade. 
Un Pain de Perdrix. 
Et une Queue de Mouton à la Sainte- 

Menehout. 

Après avoir levé les quatre Potages, 
on a mis quatre autres Hors-d’ceuvres, 

L'un 3 d’un Pain de Veau. 
L’autre, de Pigeons au bafiîic. 
Un de Hattelettes. 
Une Grenade. 
Et deux autres Hors-d’oeuvres, coïn- 

pofez d’Efturgeons au grasse deux ma¬ 
niérés. 

L’une, en maniéré de Fricandeaux pi¬ 
quez : 

Et l’autre, à la Sainte-Menehout, par 
grolïès tranches. 

Second Service. 

Le Rôt de l’Entremets, eft de la force 
des precedens. 

On iervit un pareil Repas le 20. Juin 
1^90. devant Monfïeur le Cardinal d’Ef- 
trées de les Amballàdeurs, à la Table du 
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Grand Chambellan , Petit Commun du 

Roi. 

Parmi lés Potages fervis dans ce fé¬ 
cond Quartier , on en a pu voir qui ont 
déjà été marquez pour les trois premiers 
mois de l’année : voions ce qu’on y peut 
encore ajouter, auffi-bien qu’aux En¬ 
trées , &: à l’égard du Rôti. 

LISTE 
De ce qu’on peut fervir, outre les- 

Plats ci-deflus, durant les mois 
d'Avril, Mai & juin. 

Potavei* 
o 

POtage d’Agneau aux laitues Romai¬ 
nes. 

Potage de Cailles au blanc-manger 

naturel. 
Potage de Chapon défolTé aux cham¬ 

pignons. 
Potage de Chevreaux au bouillon 

blanc. 
Potage de Choux blancs farcis. 
Potage de petites Citrouilles farcies à 

ÜEfpagnole». 
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Potage dq cus-d’Attichaux, Concom¬ 

bres & Laitues. 
Potage de Dindonneaux aux morilles 

farcies , & aux choux blancs. 
Potage de Lapreaux aux petites raves. 
Potage d’Oifons aux afperges. 
Potage de Pain farci aux laitues far-» 

O 

cies. 
Potage de Perdrix au bouillon brun. 
Potage de Poitrine de Veau farcie. 
Potage de Poulets aux concombres far¬ 

cis. 
Potage de Poulets en ragoût. 
Potage d’un Poupeton en triangle. 
Potage de Pieds & Fraifes de Veau. 
Potage de Tête d’Àpneaux. 

O _ O ^ _ 

Potage de Tête de Veau a deux faces, 
Potage à l’Italienne. 

Entrées. 

Andoüilles de Veau, 
Carré de Mouton à la broche, 
Foies de Veau. 
Fraife de Veau frite. 
Gigot de Veau piqué menu , à la daube. 
.Gribelettes de Veau à la perfîllade. 
Lapreaux à la làulle blanche & bruns. 
Longe de Veau en ragoût. 
Oifons en ragoût. 

O 
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Cifons à la daube. 
Pieds de Veau piquez , ôc à la fàufTe 

blanche. 
Pigeonneaux marinez & en fricalîee» 
Poitrine de Veau marinée. 
Poulets à Tétuvée. 
Poulets delofiez. 
Poulets fricallèz à la crème. 
Poulets d’Inde a la Suille, ÔC frics au 

concombre. 
Petits Poulets encerifez. 
Pou peton farci de Pigeonneaux. 
Tétine de Vache à la faulîè douce.. 

Pour le Rôt. 

C’eft la fai Ion des Agneaux , 
Du Chevreau, 
Des Cochons de lait. 
Des Dindons de l’année , 
Des Faizan's, 
Des Lapreaux, 
Des Levreaux de Janvier , 
Des Oifons, 
Des Marcaffins, 
Des Perdrix , 
Des Pigeonneaux ôc Poulets, ôc 
Des Ramereaux , ou Pigeons de Cam¬ 

pagne. 
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GRAND REPAS. 

Pour les mois de Juillet & Août, 

Premier Service. 

Potages. 

DËux Bifques de Pigeons. 
Deux Potages de Julienne , avec 

des Poulardes. 
Deux de Cailles au baiîlic. 
Deux de Pois au Canard. 
Deux Potages de Concombres farcis, 

au Chapon. 
Deux Potages d’Oils, 
Deux de Calîèroles, 
Deux de Racines aux Ramereaux, 
Deux de Navets aux Poulets farcis. 
Deux de Porreaux aux Oies, 7 « 

Deux de Chicorée aux Dindons. 

Lntrécs, 

Deux Tourtes de Pigeons. 
Deux Pàtez de Lapreaux. 
Deux Eclanches de Mouton à la 

Roiaie. 
Deux Entrées de Perdrix à la brade. 
Deux de poulardes à la Saingaraz, 
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Deux de Poulardes fardes à la crêmc. 
Deux Mirotons. 
Deux Pains de Veaux. 
Deux Terrines , & 
Deux Entrées de Canards aux huîtrel, 
Deux grandes Entrées, deRos de bif, 

garni de côtelettes de Mouton. 
Et deux autres, de Veau de riviere , 

garnies de côtelettes de Veau frit, ma 
nachi fur la cuiflè. 

1 « 

Hors-ct œuvres* 

Deux de Croquets, 
Deux deSauciilès franches. 
Deux de Sauciüon Roial, 
Deux de Veau à l’Italienne, 
Deux de Pigeons au fenoüiî. 
Deux de Poulets farcis à la braife ÿ 
Deux de Pigeons aubafilic. 
Deux de Poulets à la Tartre, 
Deux de Poulets à Iaftinte-Menehoue, 
Deux de Bcüillans, 
Deux de Marinades de Poulets, 
Deux Entrées de Pigeon au blanc , Sc 
Deux de Pain de Perdrix. 

5 e c q n b Service.. 

Pour le R if. 

^ingt-deux plats de Rôr,compofez ds 
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toute forte de gro(Tes pièces c3e Bœuf, 
Mouton , & Veau ; 8c de toute forte de 
Volaille, Gibier , Marcaffins, Cochons 
de lait , Faizans, 8cc. avec le.s Sala¬ 
des. 

Lî Entremets. 

Vingt-quatre plats d’Entremets j dont 
Deux de Pâtez de Jambon. 
Deux de Faizans. 
Deux de Sali, Langues, 8c Saucillons. 
Deux Tourtes de blanc de Chapon,gar¬ 

nie de Tartelettes. 
Deux Tourtes de Pâtes Croquantes, le 

dedans d’une marmelade d’Abricots. 
Deux blancs-mangers, garnis de diver- 

fes Gelées. 
Deux de Ris-de-Veau à la Dauphine, 

garnis de Ris-de-Veau frits. 
Deux de Beignets de Blanc-manger, 

garnis d’autres Beignets à l’eau. 
Deux de Pieds de Cochon à la Sainte- 

Menehout. 
Deux de Mine droit. 
Deux de Hattelettes, 
Et deux de Galantine. 

H ors-ci’œuvres. 

Deux de Pain'au Jambon. 
Deux de Champignons a la crème. 

AD 

Deux 



Roial & Bourgeois. 41 

Deux de Crêtes farcies, <3e Morilles. 
Deux de cus-d’Artichaux. 
Deux Omelettes, &c un hachi de 

Jambon par-dellus. 
Deux Omelettes au lucre. 
Deux de Beignets de pomme. 
Deux de Crème brûlée. 
Deux de Rilloles. 
Deux de Foies-gras. 
Et deux de Truftles au conrt-boiiilloiîl 

Moniteur le Marquis deLouvois don * 
na un lemblable Repas, le 25. d’Août 
de l’année 1690. en Ion Château de 
Meudon, à Monlèigneur, Moniteur „ 
Madame, Moniteur le Duc de Chartres, 
Mademoilelle, &: toute la fuite de la 
Cour. Il y avoir trois Tables qui furent 
fervies tout de même, ainlt l’on avoir 
redoublé prefque pour trois plats de 
chaque choie. 

D 
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AUTRES REP AS r 

Qu on feut donner dans la memê 
faifon y & dans les mois 

fuivans, 

T Rois grandes Entrées, de trois 
pièces de Bœuf, garnies de Mari¬ 

nade en cuvette , ou en baffin. 
Douze plats ; fçavoir, 
Trois de Poulets gras 8c Dindons, 
Trois de Carbonnades de Mouton». 
Trois de Pâté à FEfpagnol. 
Deux de Laitues farcies ; 8c 
Une de Pigeons au fenouil. 
Quatre Hors-d'œuvre s. 
Deux de Ris*de-Veau au blanc. 
Deux, de Filets au concombre,. 

Vn autre jour. 

Pour les douze plats. 
Trois de Poulets gras 8c PouIardès> 
Trois de Sauciiï'ons & Perdrix. 
Trois de Fricaifées de Poulets. 
Trois dePâtez de. Faizans,..Perdrix 8c 

II apreayxo. 
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Hors-d’ceuvres. 
Trois de boudin blanc , Saucilles 8c 

Andoüilles j 8c trois autres de Carbon- 
nades. 

A des Tables moins fortes. 

Une grande Entrée de pièce de Boeuf. 
Deux moiennes de pièces de Boeuf 

auffi , mais diverfifîées de quelqu'une 
des maniérés que Ton peut voir ailleurs, * 

Une Tourte de Pigeons. 
Et une FricalFée de Poulets. 
Pour Hors, d'œuvres. 
Un Filet au concombre. 
Un de Carbonnade. 
Un Filet au blanc. 
Un de Dindons en Salmi, 

U'ne autre fois. 

Pour la grande Entrée, une pièce de ' 
Bœuf. 

Deux moiennes Entrées : Fune de Fi¬ 
lets aux concombres 3 garni de Car-- 
bonnade. 

Et l’autre de Poulardes entières, aux- 
truffles. 

Pour El ors- d'œuvres,. 
Quatre, de Saucilles,Boudins & An- 

doiirllettes. 
Un Filet de Mouton aux trnffles. 

D ij 
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Une Fricallee de Poulets } $c des 

pâtez. 

Pour des Soupez, 

Trois grandes Entrées de Veau , gan; 
nies de marinade 8c de hattelettes. 

Douze autres plats. 
Trois de Poulets 8z Dindons. 
Deux de Pigeons au fenouil. 
Un d’un Gigot à l’ail. 
Deux de Dindons au Jambon. 
Un de Pigeons au balilic.. 
Trois hachis de Perdrix. 
Efor s-d’œuvre s : quatre ; fçavoir 
Deux de Filets au concombre ; 
Et deux Marinades de Poulets.. 

-Autre Table moins forte. 

Un quartier de Veau garni de mari¬ 
nade , pour, la grande Entrée. 

Deux autres moiennes Entrées. 
\ 

L’une , d’uns Poularde au Jambon».. 
Et l’autre , d’une Eclanche. 
Pour Hors- d'œuvres^, 
Un.de Dindons en Salmi. 
Un de Ris-de-Veau en rond* 
Un de Hachi de Perdrix*. 
Un.Filet, au blanc». 



Roial & Bourgeois 45 

Autre Table. 

Trois Quartiers de Veau garnis de ma¬ 
rinade , pour les grandes Entrées. 

Douze plats ; fç-avoir , trois de Pou¬ 
lets gras, 8c Duadons. 

Trois de Filets d’Alloiau dans le jus. 
Trois de Dindons à la làullè au Jam¬ 

bon. 
Et trois de Salpicons. 
Pour les Hors - d'œuvres : deux de 

Ris-de-Veau Frits, 8c deux de Poulardes 
au blanc. 

Autre Table^ 

Deux Entrées. 
Une de Langues de Veanj 
Et l’autre de Poularde au Jambon. 
Quatre H ors-d'œuvres. 
Un de Filet au concombre. 
Un-d’une FricaÜèe de Poulets. 
Un autre, d’un Filet dans le jus. 
Et un de Marinade de Poulets. 

t 

L’ordre de tous ce s premiers Services 
eü: tel cju’on les fait ordinairement en 
pareille fàifon à la Cour , pour le Roi , 
pour les Princes , 8c pour Moniteur 
l’Intendant, 
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LISTE 

De ce qui peut être fervi, outre 
les viandes ci-deflus, durant 
les mois de Juillet, Août 8c Sep¬ 
tembre. 

Potages,. 

F Otages de Cailles farcies. 
De Chapon aux Champignons. 

De Chapon aux Prunes de Brignoles» 
De Dindonneaux aux Concombres. 
D’Epaule de Mouton aux Navets. 
Des Faizandeaux au Truffles. 
Des Gelinotes à la Chicorée blanche. 
Dé Gigot de Veau farci & piqué. 
De Gribelettes de Veau piquées. 
De Grives au bouillon brun. 
Dejaretde Veau à l’Epigrammc. 
De Melon aux petits Poulets.- 
D’Oifons aux Navets.. 
De petite )ie d’Oilons.. 
De Perdrix à la capilotade. 
De Perdreaux au bouillon jpafTé. 
De Poulets farcis a la puree verte;'- 
De gros Poulets aux Choux,. 
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De Poulet d’Inde deiolîe. 
De Ramereaux aux Champignons» 
De Ris-de-Veau. 
Et le Potage de famé, au Jaret de 

Veau 8c Chapon. 

Entrées. 

Bœuf à la Mode. 
Cochon de lait à l’Allemande. 
Civet de Lievre. 
Eclanche à la SuilTê. 
Epaule de Veau aux Champignons. 
Grives en ragoût. 
H aut-côté de Mouton boiiilli,& palTé 

par la poêle. 
Langues de Bœuf fraîches lardées. 
Langues de Veau à la faulîè douce,. 
Lapreaux en Cafferole. 
Longe de Veau en hachi. 
Gi/ons par quartiers. 
Pigeonneaux en fricaflee. 
Pigeonneaux à la poivrade» 
Poitrine de Veau en ragoût. 
Poulet d’Inde au Pot-pourri,., 
Poulet d’Inde deiolEé. 
Roiielle de Veau en ragoût... 
Queue de Mouton palTée à la poêle, • 
Tête de Veau frite. 
T êtine de Veau à la làuûè dot^c» - 
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Becfîgues, 
Cailleteaux, 
Chaponneaux , ou Poulets gra«s^ 
Cochon de lait, 
Faizans, Faizandeaux, 
Grives, 
Levreaux,. 
Marcaffins, 
Mauviettes, 
Perdreaux, 
Pigeonneaux de voliere. 
Poulardes de l’année. 

Ces mêmes viandes font encore bon¬ 
nes pour les mois fuivans, de même que 
beaucoup de celles qu’on a marquées 
pour la première & la fécondé Saifon, 
peuvent être fêrvies dans un autre tems, 
ft l’on en a. On n’a donc qu’à conful- 
ter là-delTus fa commodité ; de fi elle le 
permet, s’attacher en tout a ce qui com- 
pofe les Repas que l’on décrit, préféra¬ 
blement au contenu des Liftes, qui font 
des Ragoûts moins à la mode , plus 
communs. 

REPAS- 
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REPAS 

Qu'on peut donner les mois 
d'Otiobre, Novembre & 

Décembre. 

Premier Service, 

Potages & Entrées. 

UN grand plat, quatre moiens, &: 
quatre hors-d’œuvres ; fçavoir. 

Une Bifque de pigeons. 
Un Potage de Canard, au coulis de 

Nantilles. 
Trois Entrées ; Tune, de Poularde à la 

Saingaraz, garnie de marinade. 
Un Pâté de Lapin. 
Et un Alloiau fervi avec le Filet, garni 

de Fricandeaux. 
Les quatre petits plats, ou Hon-d'œu* 

vres, font 
Un de Perdrix, fàufle à l’Efpagnol. 
Un de Filets mignons. 
Une Fricadee garnie à la braife. 
Et un de Mauviettes farcies à la mou¬ 

tarde. 
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Second Service. 

Rôt & Entremets. 

Deux raoiens plats de diveries Volail¬ 
les, & Gibiers de la fàiion. 
Une grande Tourte de pâte croquante* 
garnie de Tartelettes & Beignets. 

Un plat de Blanc-manger. 
Un Pâté aujambon. 
Les quatre Hors-à' œuvres, font 
Un de Cardons au Parmcfàn. 
Un deTrufïles au court-boiiillon. 
Un de Ris-de-Veau, & Crêtes farcis. 
Un de Hattelettes quatre Salades 

On fèrvit un Soupé de cette maniéré 
chez Monsieur le Duc de Chartres 3 le 
premier Décembre 1690. 
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AUTRE GRAND REPAS 

Pour le mois de Décembre. 

Premier Servicï, 

Potages, 

DEux Bifques de Pigeons. 
Deux Callèroles au Parmefa.fi. 

Deux Potages de Poulets fards . à fa 
r ® 

puree verte. 
Deux de Canards aux Navets. 
Deux de Poulardes à la Chicorée. 
Deux de Cailles farcies aux Truffles. 
Deux de Cercelottes au Bafilic. 
Deux de Perdrix , coulis à la Reine,, 

Eutrces. 

Trois grandes Entrées ; fçavoir. 
Une grande Longe de Veau , garnie 

de marinade , & piquée de hattelet- 
tes. 

Une piece de Bœuf, avec le Filet garni 
de cottelettes. 

Et un Ros de bif de Mouton, garni de 
cottelettes farcies. 

Dix moiennes Entrées; fçavoir, 
E 4 
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Deux c!e tranches de Bœuf roulé &c 

farci. 
Deux d’Oifeaux de Riviere farcis aux 

huîtres. 
Deux de Faizans hachez en pâtiilè- 

rie. 
Deux de Poulets gras aux truffies. 
Deux de petites Poulardes au coulis 

d’Ectevices. 

Hon-d’œnvres. 

Deux de Grenadins aux Poulardes, 
Deux de Veau à la Bourgeoife. 
Deux de Perdrix àPEfpagnole. 
Deux de Faizans, faudè à la Carpe. 
Deux de Poulets marinez. 
Deux de Becaflès rôties au vin. 
Deux de Cailles à la braife. 
Deux Biberots de Perdrix. 
Deux Mirotons de Veau aux afperges. 
Deux de Filets de Poularde au blanc. 
Deux de Filets de Bœuf aux Concom¬ 

bres. 
peux de pigeons au bah lie. 
Deux de Perdrix aux Olives, 

. Deux de Sauciflon Roial, 
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Seco-nd Service. 

Pûhk le R Ut. 

Seize platS de toute forte ^de Gibier, 
Ortolans, Faizans , Marcaffîns , & au¬ 
tres-clpeces de Volailles -, avec douze 

petites Salades. 

Entremets. 

Les trois grands plats , de trois Patez 

de Jambon. 
Les dix plats moiens , 
Deux de Blanc-manger. 
Deux Tourtes de blanc de Chapon» 
Deux de Gâteaux farcis de marmela¬ 

de. 
Deux Tourtes croquantes, gami«s d’au¬ 

tre marmelade. 
Deux Omelettes au Jambon. 

Hors.aoeuvres. 

Deux de Beignets de pommes. 
Deux de Beignets de Blanc-manger. 
Deux de R idoles. 
Deux de Champignons à la crème. 
Deux de Pain au Jambon. 
Deux de Crème brûlée. 
Quatre de Truffies .au court boüiD 

ion. 
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Deux de eus d’Artichaux». 
Deux d’Artichaux frics» 
Deux d’Artichaux à laglacr. 
Deux d’Afperges en Salade» 
Deux de Mine-droit, 
Deux de Galantine» 

Il y eut un lêmblable Feftin cfie» 
Moniteur le Ducd’Aumont, le 17. Dé¬ 
cembre 1690. La Table croit en fer à 
cheval ; & comme il y avoit quarante- 
deux Couverts, on fait obligé de redou-- 
bler jufqu’à trois plats de plufieurs cho- 
fes, tant aux Entrées , que pour le R &t 
ik l'Entremets, 

Si ces modèles ne fufüfcnt pas peur 
diveriifîer en des jours difRrens , les 
Repas que l'on aura à Ten ir ; ou que la 
commodité des perfonnes & des lieux 
n'y réponde pas, on peut choiHr dans 
la Table fui vante. 
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LISTE 

De ce qu’on peut fervir, outre 
les Plats ci-deilus, durant les 
mois d’O&obre, Novembre 6c 
Décembre. 

Potager. 

POtages d’Alloüettes à l’Hipocras, 
D’Andoüilles aux Pois, 

De Tête d’Agneau, 
De Canards aux Choux , 
De Cailles aux Champignons ; 
De Champignons farcis , 
De Chapons aux Choux-fleurs, 
De Chapons aux Cardes, au bouillon 

blanc , 
De Chapon defolfé aux Huîtres, 
D’Eclanche farcie aux Navets , 
De Gigot de Veau farci, au blanc. 
De Jarret de Cerf, ou de Sanglier, 
D’Oie-grafle aux Pois paflez. 
De Perdrix aux Choux de Milan^ 
De Perdrix farcies, 
De gros Poulets farcis, defoflez. 
De petits Poulets de grain en Bifque , 

aux Truffl es. 
E mj 
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De Poupetons, 
De Sarcelles aux Champignons* 
De Sarcelles à l’Hipocras, 
De Santé > 
Et de Vermicellis d’Italie, 

Entrées* 

Boudins de Foie de Veau, 
Capilotade de Perdrix & Chapon , 
Canard en ragoût, 
Canard farci, à la fauffe douce , 
Chapon gras à la Daube, 
Daube de Veau , haché & piqué , 
Foie de Veau en Marinade, 
Foie de Veau piqué oc rôti, 
Foie de Porc en ragoût, 
Callimafrée d’Epatile de Mouton , 
Haricot de Poitrine de Mouton, 
Langue de Bœuf piquée , 
Langues de Mouton a la grillade. 
Marinade de Perdrix, 
Perdrix à la Daube, 
Pièce de Bœuf lardée de gros lard , 
Pieds de Mouton à la fautlè blanche , 
Queue de Mouton à la çroûtade , 
Roüelle de Veau aux Huîtres, 
Tête de Veau en Mine-droit. 

Pour le Rôti , voiez page 15, parce 
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que les mêmes Viandes peuvent fervir 
en cette Saifon,ainfi qu’il a été remar¬ 
qué. Ce qui regarde l’Entremets eft en¬ 
core plus general, puifqu’il s’étend pour 
la plupart à toute l’année. Par cette rai- 
fon, on va recueillir en cet endroit, les 
differents Mets qu’on y a fervis dans 
les Repas qu’on a décrits pour chaque 
Saifon ; ôc nous y en ajouterons quel- 
ques-autres , que l’on y pourra fubfti- 
tuer dans les occurrences, & fuivant fes 

moiens. 

TABLE GENERALE 
d'Entremets. 

Artichaux à la faillie blanche 
Artichaux frits*, 
Artichaux à la glace , 
Artichaux a la Saingaraz, * 
Artichaux au beurre blanc, 
Artichaux à l’eftoufade, 
Cus d’Artichaux empâtez , & frits y 
Cus-d’Artichaux fm(fe au jambon,. 
Afpergesau jus de Mouton, 
Afperges au beurre blanc 
Afperges à la crème , 
Afperges en falade, 
Beatilles en ragoût , 
Beignets de Blanc-npanger 
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Beignets à l’eau , 
Beignets de Pommes , 
Blanc-mangers de plufieurs façons « 
Cardons au Parmefirn T 
Champignons à la crème, 
Champignons frits, 
Champignons en ragoût, 
Champignons en Caflerole, 
Choux-fleurs au beurre blanc, & au jus 

de Mouton* 
Concombres, 
Crèmes de plufieurs e/peces, 
Crêtes farcies, de Foies-gras en ra¬ 

goût. 
Echaudez glacez , 
Fèves à la crème , Se au IarJ, 
Foies gras à la crépine ,. 
Foies-gras à Ja broche. 
Foies-gras Se Champignons, 
Foie^-gras d’autre maniéré, 
Foes de Lapin en Omelette, 
Galantine, 
Gelées de plufieurs forces , 
Gruot, 
Fîattelettes, 
H ure de Sanglier, 
jambon en tranches, Se en hachis* r 
Lait d’Amandes * 
Langues de Bœuf parfumées 
Langues de Porc, é, 
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Mine-droits, 
Moullèrons & Morilles, farcies & fri¬ 

tes , 
Oeuf & Omelettes de plufieurs manié¬ 

rés. 
Oreilles de Porc à la Barbe-Robert , 
Oreille de Porc frite en pâte, 
Oreilles de Veau farcies , 
Pain au Jambon, 
Pâté froid de Faizans, Poularde, Ve- 

naifon, 5c autres. 
Pâté de Jambon, 
Petits Pois au lard, & à la crème, 
Pieds de Cochon à laSainte-Menehoiit, 

5c fur le gril, 
Poupelins , 
Ris-de-Veau farcis à la Dauphine, 
Ris de-Veau Ciêces frreies , 
RilToles de blanc de Chapon , 
Roignons de Coq en ragoût, 
Rôties de Roignons de Veau , ôc au¬ 

tre?. 
Salé , 
Talmoulès, 
Tourtes de plusieurs fortes, 
Truffles au court-boüilion, 
Truffles à la braife, 
Truffles au jus de Mouton , 
Truites, & autres Paillons au gras. 
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Pour ne pas lalfer le Le&eur,par une 

trop longue fuite de pareils Catalogues 
touchant les Pâtez, tant chauds,que 
froids , & pour les Tourtes, de-même 
que pour les differentes fortes qui font 
propres à certaines chofes exprimées 
dans la Table ei-deüîis ; on le renvoie 
à la Table des Matières, a la fin de ce 
Livre , où il en trouvera le détail : ou 
£>ien cà chaque lettre qui s’y rapportera^ 
dans l’InftrucHon alphabétique, qui 
traitera de chaque chofe. en particulier, 
après que nous aurons vu ce qui regar¬ 
de les jours maigres. 
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REPAS EN MAIGRE, 

Pour toute l'année, 

ON pourroit ne point tirer ici de 
Service , parce qu’il eft aifé de le 

regler là-dedus, fur les Repas quon a 
décrits pour le gras : Cependant on ne 
1 iilfera pas d’en donner quelques mo¬ 
dèles , après que nous aurons marqué 
ce qu’on peut fervir , tant pour les po- 
tages de Entrées, que pour i’Entremets; 
les fritures des mêmes PoilTons dont il 
fera la ûifon , tenant lieu de Rôt. Com¬ 
mençons par les Potages. 

Premier Service. 

Potages maigres , -pour les mois de 
Janvier, Février & Mars. 

Potages de Brochet aux Navets , 
De Brochet farci , 
De Cardes d’Artichaux, 
De Choux de Milan , 
D’Ecrevices, 
D’Efturgeon, 
D’Eperlans au boüillon brun. 
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D’Huîtres, 
De Juliennes, 
De Laites, ou Laitances, 
De Langouftes aux Pois, 
De Macreuiè, 
D’Oignons au bafilic , & autrement a 
De Parmelân, 
De Profitrolle, 
De Saumon frais, 
De Soles farcies, 
De Soles en filets au blanc, au bafilic, 

aux nantilles, au concombre. 
De Soles aux Oignons , au blanc. 
De Turbor, 
De Tanches farcies , 
De Tortue. 

On peut y ajouter des Potages aux Ra¬ 
cines Seaux Legumes, que l’on trouvera 
ci-aprés.,fur tout l’Oil maigre ; & même 
des Potages aux Poiffons qui font mar¬ 
quez pour les mois fuivans. 

Potages maigres, four les mois iï Avril t 
Mai &Juin. 

Potages d’Alperges, 
De Champignons , 
De Choux blancs au Lait,, 
De Concombres farcis. 
De Framboiies, 
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De Grenouilles, 
De Goujons, 
De Lamproies, 
De Laicucs farcies, 
De Maquereaux frics. 
De Morilles , 
De petits Pois verts , 
Et le Potage de Santé aux Herbes, qui 
eft commun pour les mois fuivans. 

T otage s maigres , pour les mois de Juillet, 
Août & Septembre. 

Potages d’Anguilles, 
De Barbottes au boiiillon brun, 
De Barbeaux à la purée de Fèves 

frites, 
De Brochet farci. 
De Carpes farcies, 
De Choux blancs , 
De Citroiiille au Lait, 
De Grenouilles au boiiillon brun , 
De Lait avec Piftaches, 
De Melon, 
De Moules , 
De grains de Mufcat, 
De Perches au boiiillon blanc , 
De Poilfons en Bifque, 
De Purée de Pois verts, 
De Saumon aux Champignons, 



64 Z* Qui fini cr 

Potages maires jour les mois ÆOElohre, 
Novembre & Décembre. 

Potages d’Andoliillettes de Poiflon. 
De Barbues , 
De Brochet aux Choux, 
De Cardes d’Artichaux, 
De Champignons farcis, 
D’Eperlâns au bouillon blanc. 
De Hure de Saumon laie, a la purée. 
De Lait marbré, \ 
D’Oeufs pochez au Parmefàn , 
De Perches au bouillon brun, 
De Pigeonneaux de Poiffon. 

On a de plus pour tous ces tems ; 
tes potages de Ris, de Vermicellis, de 
Lait d’Aman,les, & autres. 

Entrées de Foi [ion , pour toute 
F Année. 

Alozes, 
^ A • ** 

Anguilles rôties, 
Anguilles grillées , faillie Robert , 
Anguilles a la faillie blanche , 
Anguilles frites, 
Anguilles à la faillie brune , 
Aumar en ragoût , 
Barbues & Barbottes en ragoût, en 

Cailcrrole, en filets. 
Barbues 
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'jBarbuè's à la crème , ou aux An¬ 

chois 
Boliillans de P oi lions, 
Bremmes en ragoût & rôties ; 
Brochet farci, 

«Brochet en Cafierole 
Brochet en fricatîèe , 
Brochet farci,- à la fiiulle d3Anchois 3 
Brochet frit, en pâte , 
Brochet en ragoût, par tronçons.- 
Carlets & Cancres. 
Carpes en ragoût, & a la daube. 
Carpes en filets à Pfituvée, fauile Ro¬ 

berte 
Carpes farcies en ragoût. 
Carpes au demi-court-bouillon, 
Callèroles de Poillcns, 
Cervelas de Poiiïons, 
Chevrettes frites. 
Congres frics par tronçons , à P An¬ 

chois, 
Congres à la Marinade. 
Daubes de chair d’Anguille 
Dorades en fricallée, en tourte., ,<Sec. 
Hcrevices en ragoût ,, Ôc à la j^u/le 

blanche. 
Eper'ans aux Anchois,, & en C^lle- 

rôle. 
Filets de Carpes, de Soles-, de Pen¬ 

ches 

1 
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Fricaflees de Brochets, de Vives, dt 

Soles. 
Fiais en Caflèrole , 8c frits. 
Grenouilles de-mcme. 
Goujons empâtez , 8c à l’Etuvée. 
Hachis de Carpes, d’Ecrevices, de Per¬ 

ches , de Brochet. 
Farans frais, 8c autres. 
Haricots de Poiflôn. 
Huîtres fur le gril, en ragoût, frites 5 

ou farcies. 
Lamproies. 
Langouftes en ragoût, en hachis. 
Limandes, 
Loup d’Etang de mer. 
Macreule au pot-pourri.. 
Macquereaux. 
Merlans en Cafïèrole» 
Merluche. 
Mirotons de PoifTons^ 
Morue fraîche, & autre. 
Moules à la faufle blanche , 8c brune». 
Mulets frits, fàufTe à F Anchois y8cfm 

le gril. 
Pains de Poifîons. 
Pâtez chauds de Poiflons. 
Petits Pâtez au blanc. 
Perches , faufTe aux Anchois,. 
Perches farcies, 
Perches à la fauffe blanche ou verte ^ 
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ou aux concombres. 

Pigeons de blanc de brocher. 
Plies de Loire en ragoût 
Poillons de Saint Pierre , aux truffles , 

au blanc , aux artichaux , au concom¬ 
bre , ou a la {àufie verte. 

Poupetons de Poillons. 
Raie frite, & à la laulïe Robert. 
Rougets en Calïèrole. r 
Rougets grillez, panez. 
Rougets farcis, on en pâté. 
Sardines. 
Sauciiîès de Poillons, 
Saumon en ragoût , avec champi¬ 

gnons. 
Soles grillées, aux Anchois, 
Soles marin'ées', farcies , en ragoût, au: 

blanc, aux fines herbes. 
Soles en filets , aux nantilles, au bah- 

lie , au concombre d la faulle Robert, 
aux trumes , à l’Efpagnole , aux Ecre- 
vices , 8c au coulis de Câpres, oit 
tT Anchois. 
Soles à la Sainte-Menehout, 
Soles en fricalTée de Poulets 3 ou au 

roux. ■> - ' 
Soles en Pigeons. 
Soles au Laurier, 
Tanches farcies, en ragoût, en fri- 

calice , ou en calïèrole, 
F i) 
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Thon mariné, fur le gril, ou en pàtv 

en pot. 
Thon en tranches,à lalaulïeau pauvre- 

homme. 
Tortues en ragoût, en marinade. 
Truites en ragoût. 
Turbot à l'huile, ou à la lauflcaux An* 

chois. 
Turbot en ragoût. 
Vives en filets, aux concombres, aug 

câpres , ou aux moufierons 
Vives au Coulis d’Anchois, 
Vives defofîees, à l'étayée.. 
Vives en fricallee de Poulets, au blanc. 

\ Vives frites, en ragoût. 
Vous pouvez ajouter à ces poifionsy 

des plats d’Epinars, de Choux farcis, 
de Pois, & autres Herbages ou Légu¬ 
mes fuivant les fàilons.. 

POUR LE SECOND 
/• • : { 1 il . ; f. • , • 

S ER V IC E„- 

On fert les mêmes poilfons que defc 
Lis, au court-boüillon- de frits, ou fur 
le gril 8c à la broche ; entr’autres les 
fuivans. 
L^Alo’/e rôtie , & au court-boüillon.. 
Les Barbufs au court-boüillon. 
Le Brochet de-mênne 5, ou, bien , piqué 
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«TAnguille, & à la broche. 

Les Carpes au court-bouillon , fur le* 

gril & frites. 
L’Efturgeon, de-même. 
Les Eperlans frits. 
Les Maquereaux fur le gril. 
Les Plies frites. 
Le Saumon au court-bouillon. 
Les Soles frites Se grillées. 
Les Tanches de-même. 
Le Turbot au court-bouillon. 
Les Vives fur le gril , faillie aux An¬ 

chois. 
On lert aulE des Pâtez de Poilîons & 

des Tourtes, que Ton verra marquées 
ailleurs ; & l’on y peut ajouter plu¬ 
sieurs pièces d’Entremets des jours 
gras, comme Champignons, Artichaux, 
Afperges, Morilles,.Concombres, <Scc. 
Hors du Carême, on ale fecours des 
Oeufs, avec lelquels on peut déguifer 
un très - grand nombre de plats de 
dans ce méme-tems, on peut en choilir 
parmi ceux qui font délignez dans le 
Repas en Racines, que nous décrirons 
ci-aprés. 

Voici feulement les Salades de Poif. 
fbns, qui font encore partie de ce 
Service, 
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LISTE DES SALADES 
de Poijfons 

Salades de filets de Soles^ 
De Turbot frais. 
De Barbues fraîches.- 
D’Huîtres fraîches. 
De filets d’Èperlan. 
De Truite làumonée. 
De Raie. 
De filets de Merlan. 
De filets de Vives. 
De Thon frais 
D’Anchois 8c de Sardines. 
De Saumon frais. 
D’Ecrevices. 
De Langouftes, 8c autres» 

On trouvera ci-après les Salades âs 
Racines. Pour celles d’Herbages du¬ 
rant l’Été r rien n"efi: plus facile que 
de fçavoir dequoi les compofer 1 on a 
pour lors une fi grande abondance de 
tous les fruits du Jardinage, qu’on peut 
changer aifément chaque jour : 8c en 
lèrvir de plufieurs fortes differentes à'- 
h fois. 

A plufieurs Filets de Poifion ,,on fut 
une faufiè qu’on appelle Ramolade,com~- 
polée de Perfil haché , de la Ciboule ha¬ 
chée ydes Anchois hachez. 5 des Câpres 
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hachées, le tout mis dans un plat, avee 
un peu de fèl, de poivre, de mufcade ^ 
d’huile 6c de vinaigre bien délaiez en- 
ièmble :6c après avoir dreiTé les Filets 
dans fon plat, on les arrofè de cette 
Ramolade y 6c à quelques plats on y 
ajoute du jus de Citron , pour les fervir 
froids. 

Si Fon veut maintenant des modèles 
< 

de Repas en maigre, en voici d'un Or¬ 
dinaire fore confiderable, qui eft de chez- 
Moniteur le Duc de C .. . - Quand on 
aura de plus grandes Tables a ièrvir 3 
on pourra fe regler pour l’ordonnance 3 
fur les Repas qu’on a marquez pour le 
gras y 6c fi l’on fe trouve dans des Ordi¬ 
naires moins forts, on fera moins en 
peine de retrancher le nombre des plats.,, 
que d’avoir dequoi les bien all'orrir* 
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'MODELES DE REPAS 
en 'Maigre , 

Pour un fort Ordinaire. 

Totales. 

« . 

DEux moiens Potages, &: quatre 
petits. 

Les deux moiens : T un d’Ecre vices 3 8c 
l’autre de Soles farcies. 
Les quatre petits : l’un de Santé ; 

l’autre , aux Choux ; le troiiiéme , aux 
Pois 3 & le quatrième , aux Oignons. 

Ea grande Entrés. 

"Une Tourte cf Anguilles. 
Deux autres petites Entrées ; 
Une, de Perches entières , a la iauflè- 

blanche 3 
Et r autre de quatre Brochets. 

ELiit EL or s Aœuvres. 

Un d’Huîtres fricaflees. 
Un d’Epinars. 
Un de petits pains de Soles. 
Un de Soles en filets au concono 
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Un de filets de Perches au blanc. 
Un de filets de Vives aux câpres. 
Une petite fricailèe de Brochet. 
Et le dernier , d’Anguille grillée, faulïè 

Robert. 

Le Rôt. 
» 

Deux moiens plats vcompofèz de deux 
brochets , &de huit Soles chacun. 

Le grand, d’une Carpe , 5c fix Broche- 
tons autour. 

Et le refte de ce Service, de pièces 
d’Entremets, 5c filets en Salade. 

POUR LE SOUPE4. 

Potages. 

DEux moiens Potages : l'un de Tor¬ 
tues ; 

L'autre , de Brochet farci. 
Deux petits : l’un de filets de Soles auj 

bafiiic ; 
L'autre , de Soles aux Nantilles. 

Entrées de Table. 
Pour la grande Entrée, des Meugea 

farcis. 

Quatre autres Entrées 5 feavoir, 
G 
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Une Tourte de Brochet,, 
Une Entrée de Dorades, 
Une Etuvée de Carpes, 
Une de Loup d’étang de met, 

finit H or s-à' œuvres, 

Sçavoir , un Hachis de Carpes, 
Un de Perches. 
Un Brochet farci. 
Des Tortues. 
Des Soles farcies. 
Des filets de Soies à la faufle Ro¬ 

bert. 
D’autres aux Trufïles, & d’autres aux 

Ecre vices. 

Pour le Rot, 

Deux moiens plats ; d’Efturgeon, ÔÇ 
des Rougets autour. 

Deux petits $ de cinq Soles à cha¬ 
cun. 

Le relie de ce Service, de pièces d'En- 
jtremets, 

SECONDS TA'BLC, 

Grande Entrée ; de dix Soles aux An¬ 
chois, 

Quatre autres ; fçavoirÿ 
Une Tourte, 
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Une fricallée de Brochet. 
Deux de Dorades. 

3Et deux plats de Rot. 

ORDINAIRE 

d’un autre jour. 

Totales. 
DEux moiens , & quatre petits. 

Les deux moiens : l’un de per¬ 
ches au blanc -, 6c l'autre de LangouC 
tes. 

Les quatre petits : l’un, de Santé ♦ 
l’autre, d’Oignons au bafilic ; le troi¬ 
sième , de Profitrolle ; 8c I’autr-e, de 
Laites. 

t 

Entrées. 

Grande Entrée ; de Rougets. 
Deux moiennes : Tune de Perches far« 

cies : l'autre, de Carpes entières 

Huit H ors-d’œuvres. 

Un Poupe tan de Thon. 
Des filets de Perche à la fâuiïe verte. 
Des Huîtres farcies. 
Un Haricot, 

•G i| 
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Filets de Soles aux truffles. 
Des Boliillans. 
Des Soles grillées, aux Anchois. 
Et un Pâté au blanc. 

Pour le Rot. 

Deux moiens plats ; de fix Brochets, 8c 
quatre Soles à chacun. 

Deux autres plus petits ■ de deux Bar¬ 
bues , 8c quatre Soles autour. 

Le refte de ce Service , de pièces d’En- 
tremets , 8c Filets en Salade. 

POUR LE SOUPE’. 

PotAgfS. 

DEux moiens Potages : 
L’un, d’un OU ; 8c l’autre de 

Moules. 
Deux petits : l’un, de Macreufè aux 

'Nantilles. 
Et l’autre , de Soles au concom¬ 

bre. 

Cntries. 

Pour la grande, de la Raie. 
Les quatre autres .• l’une, de Rougets; 

l’autre , de Vives en fricaiFée de Pou- 
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îcts 3 l’autre , d’une Tourte j & la qua¬ 
trième , de Grenots. 

Hors-d'œuvre s. 
‘Ja 

Soles à la Sainte Menehout. 
Filets de Perches au blanc. 
Filçts de Barbues aux Anchois. 

Un Hachis. 
Des Tanches. 
Un Chou farci. 
Vives aux Monderons. 

Une Caiferole. 

Pour le Rot. 

Deux moiens plats s de lept Soles 
chacun. 

Deux petits : l’un , d’une Carpe 8c 
l’autre , de Brochet. 

I 
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ORDINAIRE 

d’un autre jour. 

T otages. 

LE s deux moiens : T un de Grenots- 
farcis. 

L’autre , de Brochet aux Huîtres. 
Les quatre petits : l’un d’Epinars ; 

l'autre , de Nantilles ; le tmitiéme , de 
Scies farcies fur l’arête ; & le quatiié- 
rr.e , d’Oignons , un Pain au milieu... 

Entrées. 

$Jn Pâté de Brochet pour la grands 
Entrée. 

Les deux autres : 
L’une, de Thon grillé ; 
Et la fécondé, de Barbues.’. 

Hors-d'œuvres. 

Un Miroton. 
Des Pains de Soles. 
Des Filets de Carpes aux concombres. 
Des Filets de Soles au couiis de câpres. 
Vives grillées. 
B.ougets farcis. 
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Four le Rot. 

L)eux moicns plats, de douze Soles 
peur les deux. 

Ec deux petits, de deux Barbues à cha¬ 

cun. 

POUR LESOUPE’ 
j 

‘Potages. 

DEux moiens : unejulienne ; & l’au¬ 
tre , de Filets de Soles. 

Ec deux petits : l’un au Parmefân ; l’au¬ 
tre , de Cancres farcis.- 

Entrées. 

La grande Entrée ; de Merlans en CaC- 
ierole. 

Les quatre moiennes : 
L’une, de Maquereaux ; 
L’autre , de Morue fraîche; 
La troifieme, d’un Poupeton de Tor¬ 

tues ; 
Et l’autre, de Rougets 'panez fur le 

Huit Hors d'œuvres. 

Un Pain farci, 
G- iiij 
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Un Gâteau de Soles. 
Des Vives au concombre , 8c aux moulu¬ 

rerons. 
Soles à l’E/pagnoî. 
Langouftes en hachis. 
Un Pâté d’allïette. 
PoiiFons de Saint Pierre, au blanc. 

Le Rùt. 

Un grand plat, d’un Turbot 8c d'une 
Barbue , garnis de R ougets. 

Deux plats moiens : l’un , d’Aloze, 
l’autre , cîe Saumon frais. 

En voilà plus que fuffilamment, pour 
fçavoir regler & difpofer un Ordinaire 
aufli fort. A d’autres qui le /broient 
moins, on peut le contenter d’autant 
d’Hors-d’oeuvres qu’il y aura de Pota- 
ges-afin de fervir ceux-là en levant ceux- 
ci : 8c l’on proportionnera ainlî le relie 
pour le fécond Service , chacun iuivant 
îa portée de la dépenfe, Voions mainte¬ 
nant pour ce qui regarde les Racines* 
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REVAS EN RACINES. 

Premier Service. 

Potages. 

Six Potages 3 deux petits, &: quatre 
moiens. 

Un Potage de petits Oignons, un Pain 
au milieu. 

Un Potage de Nantilles à l’huile, gar¬ 
ni de pain frit. 

Un d’Aiperges à la purée verte. 
Un Potage fans Beurre. 

Les deux petits Potages : l’un de lait 
d’Amandes, garni d’Amandes a la Pra¬ 
line 3 & un Potage de Morilles. 

On peut ferv’r auiïi un Oïl de RacR 
nés, & Herbages à l’huile. 

Entrées. 

Un plat de Nantilles en ragoût, aux 
fines herbes. 

% 

Un de purée aux Pois, aux fines her¬ 
bes. 

Un de Haricots. 
Un de Racines en ragoût» 
Un de Topinambours. 
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Un d’autres Racines differentes. 
Quatre plats d’Huîtres. 

Second Service. 

Pour le Rot. 
Il faut prendre des Racines, comme 

Panais,Racines de Perfil,Topinambours, 
Salfifix , Navets , 8cc. le tout bien ratifc 
fé 8c bien blanchi ; 8c étant comme cui¬ 
tes , prendre une Cafièrole, avec quan¬ 
tité de bon beurre des oignons ha¬ 
chez : quand le beurre eft un peu roux, 
on y met une poignée de farine ; apres 
on y jette fes Racines, on les frit 8c a£ 
(à ion ne comme il faut on hache en¬ 
duite le tout fur la Table , pour en faire 
une Farce , mêlée d’un peu de pérfil 8c 
de ciboule, de toute forte de fines her¬ 
bes , quelques morceaux1 de truffles 8c 
de champignons , un bon morceau de 
beurre , un peu de mie de pain 8c de Lu 
crème de lait ; en lorte que cette Farce 
foit délicate 8c pas-trop grafïe, 8c a£ 
iàifonnée comme il faut. 

Avec cette Farce, on forme fur des 
alïïettes telle maniéré de Poiilons que 
l’on veut ; à Lune, des Soles ; à l’autre , 
un Turbot ; fur Fautte, des Carlets j fur 
une autre j des Rougets, des Vives, des 
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Maquereaux, & ainfi du refte. A cha¬ 
que aflîette, il faut un j?eu de beurre 
dedous vôtre Farce formée en maniéré 
de PoifTbns. Vo is les panez enfuite 
proprement par-delfus, & les faites cuire 
au four. Pour des Soles,on les peut en¬ 
core former fur une feuille de Patience 
qui en a allez la figure, &: les frire 
de la forte avec beaucoup de faci¬ 
lité. 

On peut prendre aufii des Carottes 5 
ôc fur tout des Betteraves, lefquelles 
étant biemratudees ôc cuites à propor¬ 
tion , chaque racine 4 part, on les cou¬ 
pera par b lies tranches larges ; les unes 
en jnaniere de Soles , fqs autres çn ma¬ 
niéré de vives,& ainfi des autres ma¬ 
niérés : ôc vous mettrez !e tout un peu 
mariner , tandis qu’avec de la farine, du 
fel ôc du vin blanc, vous ferez une pâ¬ 
te comme celle des beignets de pomme, 
pour empâter vos racines, avant que 
de les frire avec du bon beurre ôc huile, 
chaque choie à part;& les frirez comme 
d’autre marinade,de-même que des Sal- 
fifix ôc autres Racines , dont on peut 
faire un ou deux plats pour le Rôt. 

Pour les dcguifer , il faut avoir des ra¬ 
goûts à part de plufieurs fortes ; les 
uns, de champignons hachez jles autres 
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de truffles; d'autres,de pointes d’Afper- 
ges ; d'autres, de morilles : une bonne 
faulle Robert auiïi à part -, une faillie 
blanche , qu’il n’y entre pas d’Anchois, 
ce qui fervira principalement pour les 
plats façon de Poilfon , corrrpofez avec 
la Farce. On les garnira de'quelque peu 
de Pain frit, Perfl frit, Racines mari- 
nées frites en pâte, cus-d’Artichaux frics 
en pare, 8c quelques morceaux de Con» 
combres. 

Four l’Entremets. 

Un plat d’Afperges à la crème. 
Un de Tourte de lait d’Amandes, ÔC 

fleur de lait. 
Un de Crème brûlée. 
Ua de Morilles à la crème. 
Un d’A Iperges en Salade. 
Un de Gelée de corne de Cerf. 
Un Blanc -manger. 
Des Champignons panez 8c mis au four*. 
Des Choux en Salade. 
Des Concombres en Salade, 
Des Epinars à la crème. 
Des Haricots en colle qu’on avoit 

confervez lecs, fervis en Salade ; 8c 
d’autres à la crème. 

Des Artichaux la!ez,à la làuffe blanche. 
Des Trufides feches à l’huile. 
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Des Beignets de pomme. 

Le Repas que l’on vient de décrire, 
fut le Dîné de Moniteur le Duc d’Or- 
leans, le jour du Vendredi Saint 1690. 
On fit porter les Racines dés la veille j 
il y en avoir trois ou quatre Tables char¬ 
gées : on les éplucha , ratifia 8c blan¬ 
chit à l’ordinaire, tant pour les Ra¬ 
goûts 8c Entrées, que pour le Rôt ; en 
lorte que tout étoit prêt dés le matin 
pour les Farces. On ht aufiî cuire dés le 
loir une grande quantité de Pois • ce 
qui fervit pour faire beaucoup de jus à 
l’Oignon , & pour empoter les Her¬ 
bages 8c Racines de l’Oil. 

Quoiqu à pareil jour on n’ait guere 
befoin d’une grande aiverlité de Mets 
on ne laifiera pas d’ajouter ici dequoi 
diverfifier , ou augmenter ceux que l’on 
a marquez ; parce qu’ils peuvent lèrvir 
pour d’autres occafions, durant tout le 
Carême. Par éxemple, 

Pour les Potages. 

On en peut Dire aux Brocolis , 
A la Ciboulette, au Lait. 
Aux Champignons 8c Mouflèrons. 
Aux petits Pois. 
Aux Trufiles, 
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Aux Raves ; 
Et de cus.d’Artichaux. 

Pour les Entrées & pour 

l Entremets, 

Outre les Crèmes , les Beignets & 
les Blancs-mangers ordinaires, ôc les 
Racines empâtées & frites dont nous 
avons parlé, on peut faire des Tourtes 
de quelques-unes ; comme d’Epinars, de 
Champignons, de Truiïles,de Morilles 
& Moulîèrons , de Prunes, de Bettera¬ 
ves, ôcc. On fert auilî des Oeufs & des 
Omelettes falfifiées de plufieurs fortes: 
ôc pour ceux qui mangent au beurre, on 
accommode plufieurs Racines à la iaufie 
blanche ou rouffe 3 & l’on remplit ainfi 
aiiement un très-grand Service quand 
on en a affaire -, ou l’on ie paffe avec 
ce qu’on a , d’une maniéré qui ne laiffe 
pas de pouvoir donner de la iatisfaébion, 
autant que l’abffinence du tems le peut 
permettre. Il ne nous refte qu’à mar¬ 
quer les Salades que l’on peut fervir , 
parce que c*eft en ce jour qu’il* en faut 
davantage. 

Lifte des Salades. 

Artichaux. 
Asperges* 
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"Betteraves. 
Brocolis. 
Celeri. 
Cardes. 
Champignons en Compotes 
Chicorée Sauvage. 
Choux-fleurs. 
Citrons. 
Concombres frics. 
Efcreflonnaire. 
Grenades. 
Haricots, 
Laitues. 
.Oranges. 
Olives. 
Oublon. 
Perfil de Macédoine, 
Pourpier. 
Salfihx, 

Topinambours. 
Truffles. 

Venons maintenant au travail & à la 
pratique : car ces idées generales que 
jious avons données peuvent bien fufli- 
re pour les Maîtres d’Hôtels & les 
Pourvoieurs ; voiant allez par la ce 
qu'ils ont à acheter, & l'ordonnance 
des Repas dont ils peuvent avoir le foin. 
Mais il faut quelque chofe de plus à ceux 
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qui fe mêleront de la Cuifïne : il eft ne- 
ceftàire de leur expliquer la maniéré de 
chaque apprêt , afin qu’ils y puiftent 
réüfîir fans peine ; Sc c’eft ce que nous 
allons faire dans la fuite, fans leur rien 
cacher de ce qui eft de plus à la mode & 
de plus en ufage à la Cour & dans les 
autres meilleures Tables, telles qu’on a 
vu que font celles que nous avons 
données pour modèles. 

IN5TRUC- 
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INSTRUCTION 
EN FORME 

DE DICTIONNAIRE, 

O/i lon apprendra comment apprêter 
chaque ebofe, (ÿ* comment la fervir 
pour Entrée, pour Entremets,pour 
le Rôti, ou autrement. 

A. e ï 

Ab BATIS. 

Ous avons marqué, page 4^. 
B N g! un Potage d’Abbatis d’Oi- 
U; En s. our cela, faites-les cni- 

re dans de bon bouillon , afb 
fàifonné d’un bouquet de fi ies herbes, & 
El. Etant cuits, coupez-les par morceaux: 
8c les pallez à la poêle, pveç lard fondu;, 
perfil, cerfeuil, un peu de poivre blanc;; 

B 
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& aiant blanchi le tout avec jaunes 
d’œufs , un filet de verjus & un jus de 
citron, dreflèz vôtre Potage fur croûtes 
n itonnées. On en peut faire autant des 
beadlles d’autres Volailles. 

Il s’en fait aufll des Tourtes de cette 
maniéré. Mettez les Abbatis par mor¬ 
ceaux, échaudez- les & les nettoiez : for¬ 
mez-en enfuite vôtre Tourte,entre deux 
abaillès de pâte fine ;a(Taiionnez de poi¬ 
vre , fel, clous , fines herbes , ciboule , 
mufcade , lard pilé ,. cus-d’Artichaux, 
champignons , morilles ; & l’aiant fait 
cuire environ deux heures, mettez-y/ 
une petite fàulfè blanche en lèrvant.. 

A&nï au. 

L’on ne s’arrêtera pas à remarquer r 
que l’on fert des Quartiers d'u4gne«n,o\x- 
des moitiez■ d’Agneaux entières pour la- 
grande piece de Rôti , quand c’en eft la 
iàiibn , principalement pour les Tables 
ordinaires. Comme il n’y a rien en cela 
de difficile , ni d’inconnu , on viendra, 
d’abord à la maniéré de faire,-un Potage 
de tê.es d’Agneaux ; & l’on marquera 
enfuite, comment accommoder l’Agneau 
&.les pieds pour Encrées,,. 
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Têtcs d*j4gneaux en Potage , 
ou pour Entrée. 

Il faut prendre les têtes d’Agneaux* - 
les pieds 5c le foie , avec du petit lard 
5c les aiant bien échaudées , faire cuire 
le tout enfemble dans düboüillon, ou 
dans vôtre grande marmite. Etant cuit 
5c bien allai fônné, faites mitonner vô¬ 
tre Potage avec de bon bôüillori & bon 
jus ; rangez vos têtes dAgneaux au mi-" 
lieu j faites frire les cervelles, les aiant " 
bien panées , en forte qu’elles fbient 
comme des croquets, 5c les remettez en : 
leur place; 5c garnilîèz vôtre Potage des ’ 
foies , des pieds, 5c du petit lard : ajoû-" 
tez-y un coulis blanc, fait avec un mon - 
ceau de mie de pain trempée dans de 
bon bouillon , une douzaine 5c demie 
d’amandes douces, & trois jaunes d’œufs 
durs , le tout pilé dans un mortier , & 
pâlie par l'étamine , bien mitonné 
bien alîàilbnné , 5c un jüs de citron en ; 
lervant. 

On peut auflî faire un coulis verd, avec 
ditverd de ciboule , des épinars, & des 1 
croûtes dé pain que yous faites-; mitoiV' 
ner de-même dans une cafiefole avec de 
bon boiiillon , bien alTaifomlé dé cîôos 
thim , 5c jus ; vous pilez vôtre verd ôe-:: 

H i j j 
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oboule 8c vos érinars dans le mortier}, 
& Paiant palîé avec le relie par l’éta¬ 
mine, vous le jettez fur vôtre Potage* 
avec des afperges en petit pois femées 
par-delliis, 8c un jus de citron. 

A la place de ce coulis, on peut met¬ 
tre fur le Potage de têtes d’Agneaux, 
une bonne purée verte : 8c pour le dé- 
guifer une autre fois, on fera un coulis, 
des foies ;•& l’on garnira dçs pieds & du 
petit lard. Une autre fois on les peut 
couvrir de petits pois , 8c un coulis de- 
même, lelon la failon. Ht une autre fois, 
on peut échauder les têtes d’Agneaux 
bien proprement , prenant garde que 
Peau ne îbit pas trop chaude • après on 
ôtera tous les os 8c la. langue, aiant foin 
que la peau relie toute entière : on far¬ 
cira ces têtes de quelque bonne farce ; 
8c les aiant ficelées , on Jes fera cuire. 
A rés qu’elles feront cuites, on les dre fi. 
fiera fiur le Potage , 8c on le garnira de- 
même que ci-devant, ou bien du moû 
d’Agneau mariné , & frit en pâte. 

On fait aufii une petite Entrée de têtes 
d’Agneaux , avec un bon ragoût par., 
delîus : 8c un Potage d’Agneau aux Lai- 
tués Romaines farcies ; garniliant en- 
cote ledit Potage , des tiges de Laitues 

O ^ O 

pâlîtes à la poêle avec, lard fondu 8c. 
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farine frite , 8c mitônnées enfuite dans 
un pot avec bon boüillon, que Pon. 
blanchira avant que drellèr avec des 
jaunes d’oeufs pailez par l’étamine. 

Entrées de pieds a Bgncauw 

Il faut bien échauder les pieds d’A- 
gneaux ; après les faire cuire, 8c les far¬ 
cir , aiant levé l’os du milieu. Quand 
ils feront farcis , il les faut tremper 
dans un œuf battu , & les bien pa¬ 
ner ; enfuite les frire comme des cro¬ 
quets , 8c garnir vôtre plat avec du 
perfîl frit. 

Ils vous peuvent aufïl lervir pour 
Hors-d’œuvres ,ou pour garnir une En¬ 
trée de tête d’Agneau au blanc, comme 
(i c’étoit des Pigeons au blanc. On en 
peut encore garnir le Potage de têtes 
a Agneaux ci-devant j 8c il faut fervir le 
tout chaudement. 

On fait un autre Ragoût d’Agneau, 
le coupant en quatre ; & après l’avoir 
lardé demoien lard , 8c luv avoir donné 
un peu de couleur , on le fait cuire 
dans une terrine ou cafferole , avec 
boüillon , fel, poivre , clous , champi¬ 
gnons, 8c un bouquet de fines herbes. 
Etant cuit, palïez huîtres par la pocle, 
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wn peu de farine, deux anchois, jus de 
citron en lervant, 8e garnillèz de cham¬ 
pignons frics. 

A L O I A U, 

Aloiau a la Godard. 

Faites cuire un Àloiau de la première 
piece à la broche, a moitié piqué de 
gros lard , c’eft à dire le Filet. Etant à 
demi cuit, vous le retirerez , 8e le met¬ 
trez dans une marmite,avec un bon allai— 
fonnement 8e jus bien nourri, un peu 
de truffles, champignons , morilles, 
artichaux, feulement pour donner goût; 
parce que vous faites un autre Ragoût 
de-truffles, champignons, morilles, cus- 
d’artichaux, ris_de-veau , crêtes, le tout 
bien lié, lequel vous mettez par- dcllus 
vôtre Aloiau , 8e le earnilFéz de mari- 
nade de Poulets, ou côtelettes marinees, 

Aloiau a CAngloife» 

Prenez un Aloiau de la première 
piece, &• le mettez deux jours au fel z 
en fuite mettez-le à la broche; 8e étant 
bien cuit, panez-le , 8e jeteez un bon^ 
ragoût par-detlus 8e pàr-dellbus ; gar- 
niilez-le dediattelettes, de marinade 
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du de poupietes cuites a la broche, 

A loi au de B œuf'au Concombre. 

On fait une autre moienne Entrée 
d’un Aloiau de Bœuf, avec un bon ra¬ 
goût de Concombre , 5c un peu de ro- 
cambole & fines herbes bien menues j 
que le tout foit de bon goût. Voies 
pour cet effet fous la lettre B. la maniéré 
d’accommoder un Filet de Bœuf au Con¬ 
combre. Vous garnirez de côtelettes de 
Veau marinées, ou de pain frit, ou autre 
chofe convenable, 

A loi ru de Bœuf farci. 
Vous pouvez le farcir d’un Salpicon, 

dont vous trouverez la maniéré fous la - 
lettre S, Ou bien , votre Aloiau étant 
prcfque cuit à la broche, vous prenez 
J a chair du milieu, que vous hachez bien 
menu, avec du lard, graillé de Bœuf, 
fines herbes, épices 5c bonnes garnitu¬ 
res vous en farciflez vôtre Aloiau 
entre la peau 5c l’os, 5c le recoufez 
proprement , de peur que la chair ne 
tombe dans la lechc-frite en achevant de 
cuire. Vous garniÜèz de Fricandeaux en 
façon de côtelettes piquées , avec pain 
frit } 5c étant fur Table on ôte le* 
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peaux- pour avoir la liberté de le man¬ 
ger avec une cueillere. 

A i o z E. 

Comment on la fort rode. 

Ecaillez-la 8c l’incifez ; 8c après l'a¬ 
voir frotée de beurre 8c de Tel, ou bien 
lui avoir fait prendre Tel dans une cour¬ 
tière avec de l’huile , faites-la griller à 
petit feu fur le gril, qu’elle loir de belle 
couleur. Vous la pouvez fèrvir à l’ozeil- 
le, 8c à la crème. A l’ozeille, on y ajou¬ 
te du perhl, cerfeuil, ciboule, fel , poi¬ 
vre, mufcade ,& bon beurre. On peut 
aufli la fervir avec un ragoût de cham¬ 
pignons , ou une lâulfe brune avec câ¬ 
pres., 

Aloz.e au Court- Bouillon. 

I/aiant écaillée 8c incilee faites - la 
cuire avec vin blanc, vinaigre, fel, poi¬ 
vre , clous, laurier , oignons , 8c citron 
vcrd : 8c la lervez fur une fèrviette. 

Alloüettes. 

Vous pouvez mettre les Alloüettes en 
Ragoût pour Entrées : on en peut faire 
auffi un Pâté chaud , 8c une Tourte. 

Pour 
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'Pour la Tourte & le Pâté, on n’a 
<pi’à voir ce qui fera dit pour d’autres 
Volailles femblables , entr’autres pour 
ies Pigeonneaux, hors qu’on ne farcit 
point les Alloüettes comme on fait les 
Volailles plus grodès. On ôte feule¬ 
ment les piliers qu’on range au f and du 
Pâté ; Se l’on garnit de champignons , 
foies-gras , trufHes, lard pilé , Se autre 
aflàifonnement : en fervent on v met de 
j\ J 

bon jus de Veau ou de Mouton , de un 
jus de citron ; Se pour la Tourte , quel¬ 
ques câpres, 

A l’égard du Ragoût aiant vuidé vos 
alloüettes , padez-les à la pocle , avec 
lard & un peu de farine: enfuite , met¬ 
tez les dans une terrine , avec bouillon, 
vin blanc, dattes par morceaux , écorce 
de citron confit, piftaches, canelle, le!, 
poivre, prunes de brignoles , Se jus de 
citron en fervant.Vous garnirez avec ces 
mêmes chofès,& 1er virez âcourte fàufîè. 

On ne s’arrête pas à remarquer qu’on 
mange les Alloüettes grades rôties, ce¬ 
la étant allez connu. 

Pour les Potages d’Alloüettes., voiez 
la lettre P. 

Amandes. 

Les Amandes fervent à plufïeurs afô- 
I 
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ges : on en fait de la Pâte, des Potage 
c u Lait d'Amandes, des Tourtes ; & on 
fait cuire auffî des Amandes vertes. Voi¬ 
ci la maniéré de fure toutes ceschofes. 

Pâte demandes. 

Il faut prendre des Amandes qui foient 
bien échaudées, &: les laver dans l’eau 
fraîche : après il les faut piler, & les 
arrofèr d’un peu de blanc d’œuf fouetté, 
avec un peu de fleur d’orange foiiettez 
enfemble ; & à mefure que l’on pile les 
Amandes, on continue de les arrofer 
peu à peu , afin qu’elles ne deviennent 
point en huile. On ne fcauroit les trop 
piler. Quand elles le font comme il faur, 
on tire cette Pâte fur un baflîn, & on la 
dciïeche avec de beau fucre , comme fl 
c’étoit une pâte ordinaire , julqu’à ce 
qu’on voie qu’elle foit bien maniable. 
Cette pâte vous lèrvira à en faire des 
abaiflès pour des Tourtes , & toute forte 
de petits ouvrages dont vous les vou¬ 
drez g urnir. Il faut auparavant laifler un 
peu repofer la Pâte, ëc former enfuite 
ce que vous louhaiterez. 

il s’en fait encore de cette autre mai 
niere. Après que les Amandes font pi- 
ées en les arrofmt comme ci-deflus, & 
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«ptés qu’elles le font fuffifimment , il 
faut avoir une pocle à confitures, & y 
mettre du lucre, qu’il y en ait plus que 
de Pâte : on clarinra le lucre avec un 
blanc d’eeuf , 3c on le fera cuire à la 
plume. Enfuite mettez-y vôtre Pâte 
dedans ; & prenant la gâche en main, 
delaïez le tout proprement enicmble. 
Portez vôtre poêle fur le fourneau , & 
remuez toujours à force de bras, jufqu’à. 
tant que la Pâte fe détache de la pocle. 
On la tirera enfuite fur le balîîn, avec 
du fucre fin delfous ; ôc on la roulera en 
gros rouleau, pour la lailîèr repoler 
quelque peu de tems, avant que de 
i’emploier. Vous la pouvez travailler de 
plufieurs maniérés j la glacer , palier à 
la feringue, & la façonner en divers 
autres ouvrages. Les rognures qui vous 
referont étant feches, il ify a qu’à les 
remettre dans le mortier , & les piler 
avec un peu de blanc d’eeuf, pour les 
ramollir ; & cela vous fervira à en for¬ 
mer de Petits-choux, ou autre galante¬ 
rie pour garnir vos plats. 

Lait tC si mande s: 

On fert le Lait d’Amandes pour En* 
iremets j voici comment il fe fait. Pro- 

I ij 
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lu z des Amandes ; & les aiant échau¬ 
dées pour les peler, pilez-les dans la 

mertlier , comme ci devant. Vous pren¬ 
drez çnfuite un peu de lait,& paderez h 
tout bien proprement par l’étamine. 
Etant pafïc , il faut avoir quatre jaunes 
d’œufs avec les blancs battus enlèmble , 
Jky verfer du lait peu à peu ; après quoi 
on y met un peu de fei 8c de mufeade. 
Pour le cuire , vous aurez une mar¬ 
mite fur le fourneau avec de Peau j 8c 
quani elle bouillira., vous mettrez un 
plat fur cette marmite,avec un morceau 
de beurre de Vanvre,ou autre de pareil¬ 
le bonté : vous verferez dans ce plat 
vôtre Lait d’Amandes, &: vous remue¬ 
rez toujours, jufqu’à ce qu’il le forme 
une crème. Il le faut 1ervir chaudement, 
Ans lucre. 

Potage de Lait à'dmandef. 

•Prenez une livre ou deux d’Amandes , 
icîoJi la grandeur de vôtre plat ; & les 
ai n: bien échaudées, pilez-les tout 
d’un tems, en les arrofu.t d\n peu 
d’eau. Etant bien pilées, il faut avoir 
une ( alferole fur le feu , avec de l’eau 
qui foit tiede , 8c fort peu de lèl : vous 
verferez cette eau dans vôtre mortier, 
£c partirez le tout par l’étamine, deux 
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«Su crois fois. Enfuice, mettez ce Lait 
dans une marmite qui doit bien nette , 
avec un bon morceau de Encre & de ca¬ 
ndie en bâton, & faites cuire le tout 
petit a petit. Pour dreller vôtre Potage, 
coupez de la mie de pn;n en tranches,3c 
les rangez proprement dans le plat ç8c 
quand elles feront léchées à Pair du feu* 
Eûtes mitonner vôtre Potage du mè ne 
Lait ; ôc étant prêt à. fervir, arrofez-l’en 
autant qii’ib eft ncceilàire. 

Quelques uns font b ûiillir enviroii 
deux pintes d’eau dans une marmite,& 
y mettent la mie de deux petits pains, 
qu’ils mêlent enfemblc dans un mor¬ 
tier avec les Amandes, & le font enfuice 
mitonner dans la marmite l’efpace de 
trois ou quatre heures,avec lucre ôe ca¬ 
ndie , comme ci-delTus j après quoi iis 
le pallènt, & drelîènt de-même. 

Vous garnirez avec du maflepain , ou 
des Amandes à la praline , que vous 
pouvez faire de cette manière, fi vous 
voulez vous en donner la peine. Pre¬ 
nez des Amandes bien échaudées,& fai¬ 
tes bien égouter leur eau : après quoi 
vous les fucrerez,& les jetterez tout d’un 
tems dans une pode a frire, que vous 
aurez de prête avec de bonne huile chau¬ 
de.- Vous les remuerez ôc tournerez 

•— ■ •—— 
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toujours, jufqu’à ce qu’elles deviennent 
de couleur d’or : Sc alors vous les tire¬ 
rez \ îcernent, & en ferez quatre ou cinq 
tas , parce qu’elles s’attacheroient en- 
femblej ôc vous en garnirez vôtre Po¬ 
tage. 

t 

Tourte d’yimMîidcs. 

Il faut piler environ deux bonnes pou Enées d’Arnandes douces, & en les pi- 
tnt les arrofer d’eau de fleur d’orange. 

On y ajcute de l’écorce de citron conflr,. 
d’autre écorce de citron verd , & du lu¬ 
cre ; Ôc on pile bien le tout enfemble , 
avec fort peu de farine que l’on y inet : 
enfuite on fouette deux blancs d’œufs à 
la neige, que l’on jette dedans, de trois 
jaune* d’œufs ; de toute cette farce étant 
bien démêlée, on la tire dans un petit 
plat. On fait une pâte avec de la farine, 
du beurre, un jaune d’oàuf, de un peu 
de fel j il faut fur tout que cette Pâte foit 
bien faite : après quoi on en étend une 
abaifle, que l’on met dans la tourtiere, 
avec un petit bord autour , que l’on y 
fait avec la pointe du couteau. Qyand 
jl eft tems de la faire cuire , on met de¬ 
dans la farce que l’on a préparée , en 
forte qu’elle tienne de remplifle toute 
l’abaiffe : on la glace avec un peu de 
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fucre fia , & on la met dans le four ; 
prenant garde du feu délias , & y en 
mettant toujours délions. 

Maniéré de fai'C cuire des 

Amandes vertes. 

Quand vous avez vos Amandes ver¬ 
tus, mettez un grand poe'on fur le feu, 
avec de l’eau & de la cendre dedans, 
que vous ferez chaufer. En cuilant, 
vous écumerez les charbons qui vien¬ 
dront au-deflus : 8c lorfque cela aura 
bcüilli long-tems, 8c que vous trouve¬ 
rez en tâtant,que cette eau fera devenue 
douce 8c glillànte, à peu prés comme 
une bonne leffive , jettez-y vos Aman¬ 
des, 8c leur'faites donner trois ou qua¬ 
tre bouillons aufïi-tot ticez-les, pour 
les jetter dans d’autre bonne eau fraîche. 
Vous les laverez de cette maniéré dans 
quatre ou cinq eaux, après quoi il faut 
avoir la poêle fur le feu, avec de i tau 
qui foit comme bouillante , 8c qui ce¬ 
pendant ne boiiille point. O11 jettera 
les Amandes dans cette eau : 8c afin 
qu’elles ne furnagent point au-delîus, 
vous enfoncerez dans la poêle un plat de 
la même largeur,mais qui entre dedans- 
2c par cemoien vous les empêcherez de 
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devenir noires. Il faut toujours mair£ 
tenir un bon feu ; & au cas que Peau 
veüiile bouillir, mettez-y d’autre eau 
froide peu à peu pour l’en empêcher. 
Il faut que vos Amandes cuifent à force 
de chaleur. Pour fçavoir fi elles font 
allez blanchies , prenez une épingle, & 
piquez l’Amande au-travers : Il elle 
tient à l’épingle,c’eft ligne qu’elle n’eft 
pas blanchie • de fi elle la quitte, c’eft 
une marque qu’elle l’eft. Alors vous 
les tirerez,& les remettrez d’abord dans 
de benne eau fraîche , enfuite dans de 
bon lîrcp de lucre clarifié. Pour les. 
ltrvir liquides, il faut que vôtre lucre, 
fiait à moitié en gelée : Et pour les tirer 
au lcc, après que les' A mandes font cui¬ 
tes de la maniéré qu’il a eflé dit, tirez- 
les , de les lailfiez bien égouter : faites 
cuire vôtre fiacre à la grand’ plume 
qu’il ne loir pas gras , mais d’une belle 
giace,afin que vos Amandes que vous y 
jetterez parodient bien vertes. On peut 
faire la même choie à l’égard des Abri¬ 

cots verts , pour les fiervir liquides de au 
fiée. Voiez le Nouveau Confiturier 
page 35?. 

Anchois. 

On fiait un Coulis d’An chois y de ilea 
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Ü'fitre dans pluficury Ragoûts, ranr gras 
que maigres, qu’il feroit inutile derap- 
peller ici, puiique cela eft fuffiiàmment 
expliqué aux endroits on il en faut em¬ 
ploies On remarquera feulement, que 
l’on peut frire les arêtes des Anchois 
qui vous auront fervi, les aiant paifees 
dans une pâte faite avec vin blanc , fa¬ 
rine, un peu de fel & poivre ; de, ou 
vous en garnirez autre choie , ou vous 
les ièrvirez pour Hors-d’œuvre, avec 
©range de perfil frit. 

A n d o li 11 l e s. 

Les Andoüiîles fe ièr-vent pour En¬ 
trées, plus que pour Entremets : on fait 
celles de Cochon de la maniéré qui fuit-. 

j4ndoùillcs de Cochon. 

Prenez de çros boiaux de Cochon, SC 

ôtez-en le gros bout,pour ie faire trem¬ 
per un jour ou deux. Etant bien trem¬ 
pé de lavé, faites-le blanchir dans de 
l’eau , avec un peu de fel, de quelques 
tranches d’oignons de de citron. Vous 
fendrez ce boiau,&: vous y mettrez auf- 
fi un peu de vin blanc , pour en ôter le 
(mauvais goût,. Après qu’il fera blanchi, 
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vous le tirerez dans de l’eau fraîche ; Sé 

l’aiant enfuite porté fur la Table, vous 
le couperez de la longueur dont vous 
voulez les Andoüilles.Vous prendrez du 
ventre de Cochon, & en ôterez le gras y, 
8c vous couperez cette viande en gros 
lardons , de la même grandeur de vos 
Andoüilles; & vous les formerez ainfî 
avec moitié d’un & d’autre, les aflài- 
lonnant comme il faut : après quoi vous 
prendrez leschemifes dont on doit ôter 
le petit boir.u de dedans, les bien ne- 
toier, & les faireauliï tremper quelque» 
îems, pour en ôter le mauvais goût» 
Vous les couperez de la longueur de vos 
Andoiiilles aiant-ficelé les bouts de 
chaque Andoliille , vous les pallerez ' 
proprement dans la c.hemife, pour les 
en revêtir , dé les lier. Quand vous au¬ 
rez fait vos Andoiiiiles, il les faut em¬ 
poter dans une marmite, avec de l’eau, 
des tranchçs d’oignon, un oignon piqué 
de clous de girofle, deux feiiilles de lau¬ 
rier , un peu de panne de Cochon ; 8c 

vous les ferez cuire doucement , en les 
écumant bien, y jectant après que vous 
les aurez écumées , un ou deux verres 
de vin blanc. Vous les lailïèrez refroi¬ 
dir dans le même bouillon , 8c vous les^ 
tirerez, enfuite , & prendrez garde de 
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les rompre: on les fait griller fur du pa¬ 
pier, & on les fert tout d’un tems. 

On peut fervir un Potage d’Andoiiil- 
les aux Pois pallez avec bon boüillon; 
6c pour cela on fait cuire l’un 6c l’autre 
à part : les Andoüilles avec un bouquet, 
& un morceau de citron verd. On met 
dans la purée , de fines herbes menues, 
paflees à la poêle avec lard fondu. L’An- 
doüille fe coupe par roüelles , pour 
dreflèr fur vos croûtes mitonnées', avec 
poivre blanc , jus de Mouton & de ci¬ 
tron en fervant : garnirez de pain frit, 
6c de citron par tranches. 

Anàokilles de Vcait. 

Aiez des boiaux de Veau qui foient 
on peu gros, bien lavez 6c bien pro¬ 
pres y 6c coupez-les de ia longueur dont 
vous voulez faire vos Andoiiilles : fice¬ 
lez un des bouts, 6c prenez du lard blan¬ 
chi , de la tétine de Veau blanchie , de 
la fraife de Veau de même , 6c coupez 
le tout par petits dez ou rouelles. Vous 
les mettrez dans une caflêrole, 6c les 
afîàifonnerez avec des épices fines, bat¬ 
tues , avec une feuille de laurier. Il y 
faut du fel, du poivre , un peu d’écha- 
içsres hachées y6c vous y ajouterez en- 
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viron demi-fetier de bonne crème & 
but. Vous paflerezle tout enfemWe fur 
le fourneau , & tirerez après Ja cafie- 
role en arriéré. Il y faut jetter quatre 
ou cinq jaunes d’œufs, un peu de mie 
de pain-ée tout étant bien lié , vous en 
formerez chaudement vos Andoüilles 
avec un entonnoir, 8c vous ficelerez le 
tout : après quoi vous les ferez blanchir 
dans de l’eau , & les empoterez de la 
même maniéré que celles de Cochon» 
On les fait cuire de-même, 8c il les fuit 
atifli laiiîèr réfroidir dans leur boiiillon j 
pour les fervir, on les fait griller fur 
du papier, 8c on les iert chaudement. 
Ces fortes d-Andoüilles le peuvent faire 
en Eté , quand ou cft hors du terris des- 
Cochons ; ccmmedanslcs Psïs où l’on 
n’en tué pas toute l’année, ainf qu’on, 
fait à Paris. 

Andqü-mïetths. 

On fait des Andoliillettes de Veau, 
avec de la chair de Veau hachée,du lard* 
fines herbes, jaunes d’œufs, fel, poivre, 
mufcadejcanelle pilée, leur faifmt pren¬ 
dre une belle couleur -, & en 1er vaut on 
y délaie des jaunes d’œufs ,avec dii '/er- 
jris ôc un jus de citron. Ces mêmes A113 
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Soüilletes fe mettent à la broche dans 
des platines de lard ; te on les arrofc de 
ce qui tombe , avec jaunes d’œufs te 
mie de pain , tantôt de l’un , tanrôt de 
l’autre , pour leur faire prendre une 
belle croûte : te pour fervir , on y met 
du jus de Mouton oa autre , un jus de 
citron, te perfil frit pour garniture. 

Il fè fait aufli des Andoüiliettes de 
Poitîon ; avec de la chair d’Anguille te 
de Carpe , hachée ou pilée dans le mor¬ 
tier , alfaifonnée à l’ordinaire. D’une 
partie de cette chair, on forme un Cer- 
ielat dans un linge, te on le fait cuire 
avec vin blanc , beurre, un bouquet de 
fines herbes ; te du refte, on en forme 
des Andoüiliettes, que l’on met cuire 
dans du beurre,avec du boüillon te un 
bouquet. Pallez des Champignons par 
la poêle, avec laites de Carpes, te un 
peu de farine; te après les avoir fait un 
peu bouillir avec du bouillon depoillon 
te citron verd , mettez-les avec vos An- 
do Liillettes. Vous les pouvez fervir ain'.i 
pour Entrées ; ou bien en Potage , les 
drelïànt fur vos croûtes mitonnées, gar¬ 
ni du Cervelat en tranches, te tranches 
te jus de citron. 
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Anguilles, 

Maniéré de les farcir. 

Vous les pouvez farcir far l’arête, en 
façon de Boudin blanc. Vous faites un 
bon godiveau de la chair de vos Anguil¬ 
les , que vous battez bien dans un mor¬ 
tier; vous y mettez de la crème, de la 
mie de pain, deux ou trois rocamboles, 
la moitié d’une goudè d’ail : de vôtre go¬ 
diveau étant de bon goût de bien allai- 
fonné, vous en fircifïèz vos arêtes bien 
proprement ; vous les panez bien de mic 
de pain, de vous les faites cuire au four 
dans une tourtiere, qu’elles foient de 
Belle couleur. 

Anguille au blanc. 

Quand l’Anguille fera écorchée, cou» 
pez-la par morceaux , que vous ferez 
blanchir à l’eau boüillante. Etant égou- 
cez fur une ferviette, vous les palfez au 
beurre blanc, & vous les faites cuire 
avec iel, poivre, clous, mufeade, feiiille 
de laurier,& un morceau de citron ; 
quelques-uns y mettent un verre de vin 
blanc, Pallez aufli des cus-d’artichaux, 
champignons de pointes d’aiperges,avec 
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!Bon beurre & fines herbes , que vous y 
ajouterez ; de faites une faulfe blanche 
avec des jaunes d’œufs de verjus, quand 
le tems le permet, de qu’on eft prêt à 
fervir. Garnirez de pain frit de citrons 
par tranches , de fervez avec le jus, 
anême. 

Anguilles a la ftujfe brune: 

Vous les partez à la poêle, avec beur¬ 
re roux , fines herbes bien menues , ci¬ 
boules , fel, poivre , clous , mufeade de 
câpres -, un peu de verjus de de vin blanc, 
fi vous voulez, de farine frite : Enfiiite 
vous faites cuire le tout cnfemble dans 
un plat, ou une terrine ; de garni (fez de 
citron en fervant. 

Anguille frite. 

On ne la doit point écorcher ; mais 
feulement ôter l’arête, la couper par 
tranche’,la faire mariner avec vinaigre, 
fel, poivre, laurier, ciboules de citron 
puis les fariner, & les frire en beurre 
affiné. Pour fèrvir,faites-y une periîl- 
iade, avec vinaigre rofàt «3c poivre 
blanc. 
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Anguille fur le gril. 

Apres Savoir écorchée Sc mife par 
tronçons, faites-les mariner comme ci- 
delfus : 6c les aianc fait rôtir fur le gril, 
faites une fàulle avec beurre roux, fari¬ 
ne , câpres, fel, poivre, mufeade, clous, 
vinaigre, 6c un peu de boüillon ; 6c fai¬ 
tes-y un peu bouillir vos Anguilles, 
quand elles feront cuites.On la fertaufli 
à la fàuife Robert, 6c à la faulfe douce. 

Anguilles a U Daube, 

Hachez de la chair d’Anguille 6c de 
Tanches; aflàifonnez de fel, poivre, 
clou., mufeade; 6c faites des lardons 
d’autre chdr d’Anmiille.dont vous mer- 

O •* 

trezun lit fur les peaux , 6c un lit de la 
chair hachée, en continuant ainli com¬ 
me un pain long. Enveîopez-les dans 
un linge , 6c faites-îes cuire de même 
que le jambon de Poilîon , c’ell-à-dire, 
moitié-eau,& moitié vin vermeil, allai- 
fbnné.de clous, laurier 6c poivre. Etant 
refroidi dans fon boüillon , fervez par 
tranches pour Entremets, plûtôt que 
pour Entrées. 

P or Age a* Anguille'. 
X 

Ecorchez-la , 6c la mettez par tron¬ 
çons *, 
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fcons : pallèz-les à la pocle, avec heure 
jroux, fines herbes, farine &: allai fo une 
ment, & l’empotez avec bouillon de 
Poillon, dont vous trouverez la manié¬ 
ré , lettre B. Vos croûtes étant miton- 
nées , drelîez vôtre potage , & fervez, 
avec câpres jus de citron. 

Pâté & Tourte d'Anguille. 

On fait un Pâté chaud d’Anguille 
pour Entrée,! aiant coupee par tronçons 
après l’avoir écorchée. Vous rallàiion- 
nez à l’ordinaire, av'ec ici, poivre,clous, 
nvufcade,-fines herbes, ciboules, beurre, 
câpres , laurier , chapelure de pain -, a 
demi cuit un verre de vin blanc,& jus 
de citron en fervant. Vous dreflèrez le 
Pâüé en ovale, ou rond, avec pâte fine. 

Pour la Tourte , vous pouvez ou ha¬ 
cher l’Anguille après-l’avoir écorchée Sc 
ôté l’a.êt:e,ou la couper par rouelles; 
l’aiïài formant comme delltis, avec des 
champignons par morceaux ; 5: desjau¬ 
nes d’œufs & jus de citron en fervant*, 
p>our faire, une fàufïè blanche. 

A r r i c h a u x. 

On-a pû voir diverfes maniérés dae- 
K 
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commoder des Artichaux, pour les CetJ 
vir pour l’Entremets. Voici les princi- 
pales. 

Artichaux a la faujfe blanche. 

Faites cuire de petits Artichaux dans 
l’eau, & un peu de fèl. Quand ils fe¬ 
ront cuits, paflèz les eus par la poêle 
avec perfil, aflaifonnez de fel, 8c poivre 
blanc ; 8c faites une fauflè avec jaunes 
d’œufs, un filet de vinaigrette un peu. 
de bouillon. 

Artichaux au beurre blanc. 

Vos Artichaux étant cuits comme de£ 
fus, otez le foin ; 8c faites faufïè avec 
beurre blanc , vinaigre, fel 8c naufl 
cade. 

Artichaux fritte 

Coupez-Ies par tranches, ôtez le foin 
8c les faites bouillir trois ou quatre 
tours : mettez-les tremper avec vinai¬ 
gre , poivre , fèl 8c ciboule ; puis les 
farinez, 8c les faites frire dans du fain- 
doux ou beurre affiné : Servez avec per* 
fil frit. 

Cm-cT Artichaux en pâte, & frits. 

Les Artichaux étant cuits 8c nettorez 
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de leur foin , faites pâte avec farine, fel, 
poivre,& eau ; 8c empâtez-les, pour les 
frire en grande friture. Servez auili avec 
perfil fric, 8c un filet de vinaigre roût. 

Antres manières. 

On fe-rt encore des Artichaux à la 
crème, qui eft comme les Alperges : 
d autres à la Saingaraz 8c à la iàullè au 
Jambon , pour les jours gras ; fur quoi 
voiez l’eftènee de Jambon, lettre I. & 
les Lapreaux à la Saingaraz, lettre L. Et 
enfin , d’autres à l’eftoufade, 8c glacez-. 
Ils font encore d’un grand fecouïs toute 
l’année, pour prefquc tous les Ragoûcs, 
Potages 8c Entrés ; ainfi il eft necelluire 
d’en faire bonne provilion , en obler- 
vant ce qui fuit.- 

M\initr e de conferverdes Article aux. 

Prenez de l’eau le'on la quantité de 
Vos Artichaux , en forte qu’ils puaient 
tremper ; 8c faites-la bouillir , avec du 
fel à proportion. Tirez-la enfuite hors 
du feu,&. laiifez-la repofer, afin que 
la cratfe du (èl aille au fond. Après il la 
faut couler dans le pot où vous vou ez 
mettre vos Artichaux , qui doivent être 

K M 
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bien tournez-,3c les blanchir feulement 
peur en ôter le foin & la cralfe.- On 
les lave dans deux ou trois eaux, &c on 
les met enfuite dans la fàumure que-l’on 
a faite, verlànt au-deffus de l’huile , ou 
bon beurre , afin que l’air n’ y puille pé¬ 
nétrer. Si on veut, on y peut mettre 
un peu de vinaigre. Il les faut couvrir 
foigneulement avec du papier, & line 
planche par-dellus, pour que cela ne 
refpire le moindre air. Pour les em- 
ploier, on les dellâle auparavant dans* 
de beau fraîche. Ils fe peuvent garder 
une année entieie. 

Cn en pe^r auffi eonfèrver de lecs : Sâ 
pour cela, api es que vos Artichaux font 
blanchis, & que le foin en eft ôté com¬ 
me ci-dellus, vous les tirez fur des gril¬ 
les ou claies d’olîer,pour les faire égoû- 
ter; & on les fait enluite lecher au Soleil, 
ou dans le four modérément chaud ^fi 
bien qu’ils foient fecs comme du bois. 
Avant que de les eraploier , il faut les 
faire tremper dans de beau tiede, pen¬ 
dant une couple de jours.: ils revien¬ 
dront par ce moien , comme quand ils- 
é toi cm t frais ; & bon trouvera qu’ils en. 
lercnt beaucoup meilleurs que de l’au¬ 
tre maniéré. En lesfaifànt blanchir, il y 
faut avec de beau, un peu de verjus &c 
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,3e fel, & de bon beurre pour les jours 
maigres ; 5c pour les jours gras, on peus 
y mettre de la bonne graille de Boeuf. . 

A s P E R GE s) 

Les Afperges le mangent de plulîeurS 
frianieres. Il s’en fait des Potages, avec 
differentes Volailles, ou à la Purée ver¬ 
te,comme on en a pû voir allez d’exem¬ 
ples 5c on les fert dans l’Entremets 
pour Hors-d’œuvres, ou autres plats j 
tantôt en Salade, tantôt au blanc 5c au 
jus lié,<Se tantôt à la crème. Voici com¬ 
me on les accommode de cette derniè¬ 
re forte.. 

Afperges a U crème. - 

11 faut rompre vos Afperges par pe¬ 
tits morceaux , 5c les faire un peu blan¬ 
chir dans de l’eau boiiillante. Après on 
les pâlie au bon beurre dans la callè- 
role, ou avec du lard, fi l’on n’a pas 
de fort bon beurre ; prenant garde que 
le tout ne ioit pas trop gras. On y met 
cnfuite du lait 5c de la crème, 5c on 
l’-aflàifcnne doucement, y mettant auffï 
un bouquet de fines herbes. Avant que-, 
de iervir,il faut délaier un ou deux jaunes 
d’œufs avec delà crème 4elait,pour lier; 
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vos Alpeïges ; & vous fervez en même- 
tems. 

On en peut faire autant pour des eus- 
d’Artichaux, &c pour les petits pois ; 
mais à ceux-ci il faut du lucre , & un 
peu de perlil haché : du refte on les pâlie 
de la même maniéré. 

Vous pouvez aulïï fèrvirdes Alperges 
en petits Pois, avec un coulis verd de - 
colles de Pois, ou autre choie ; une 
croûte au milieu, & garni d’un cordon - 
4e pain & de jambon. 

jiftcrgti an jus. 

Pallez vos Alperges rompues par 
morceaux, avec lard fondu, perlil, cer- 
feüil coupé menu,& une ciboulette que 
vous retirerez ; alîàifonnez de fel & mut 
cade, & les faites mitonner dans un pot 
à petit feu : après vous les degraifierez, 
Sc y mettrez un jus de mouton & de 
citron -3 lêrvez à courte làullè,. 

jâfpcrçcs au beurre blanc. 

Faites cuire les Afperges dans Peau 
avec un peu de fel ; faites faulfe avec 
beurre;, lel, vinaigre 8c mufcàdè -, oa 
poxyrtf blanc ? la remuant toujours • 8c 
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Irerféz-Ia fur vos Afperges, quand elles 
feront drellees. Il n’y a rien en cela que 
d’alîez connu ; aufîi bien que pour les 
Afperges en Salade. A 1 egard des Po¬ 
tages , voiez par le moien de la Table, 
ceux où il en fera parlé ; 5c au rang des 
Tourtes ,1a maniéréd en faire une d’Af¬ 
perges. 

Pour conferver des Affermes, 

Otez-en le dur, 5c les faites bouillit 
lin boUillon avec fel 5c beurre: remet- 
rez-lesdans de l’eau fraîche, 5c les faites 
égoûter. Etant froides, mettez-les dans 
un vafe où elles puifîènt être de leur 
longueur, avec fèl, clous entiers, citron 
verd , ôc autant d’eau que de vinaigre : 
couvrez-les de beurre fondu,comme les 
Artichaux,mettant un linge entre deux; 
6c les tenez dans un lieu temperé. Pour 
vous en fervir, faites-les tremper &C 
fuire comme les autres». 

B, 

Ba r bottes, 

LA Barbotte eft un PoilTbndeLac& 
de Riviere. Vous les pouvez fervir 

en Ragoût, &;en Calferole 3 les mettre 
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en Pâte : 8c en faire un Potage au bo\ùl£ 
ton brun. 

Ragoût de Barbottes. 

Nettoiez les Barbottes de leur limotl 
avec eau chaude ; 8c les aiant farinées, 
feites-les frire en bonne friture , 8c les 
mettez dans un baflïn,avec beurre roux, 
farine , anchois' fondus, le tout palîe 
eniemble ; afràifcnné deièl 8c mufeade, 
une ciboule, câpres, 8c jus d’orange 9 

ou verjus de grain. Garnirez de perfrl 
frit 8c citrons par tranches ,8c fervez 
pour Entrées, comme- tous les autres 
Ragoûcs de Poilfon. 

Barbottes en C^JferoUe. 

Limonez les Barbottes, gardez le foie, 
êc palfez-les à la poêle avec beurre rùuxj 
puis les mettez dans une terrine avec le 
même beurre , un peu de farine frite 8c 
jrin blanc> aflàifonnez de fel, poivré, 
mufeade, un bouquet de fines herbes * 
Sc un morceau de citron verd. Faites un 
Ragoût à part, de la même iaufiè des 
Barbottes, avec les foies 8c des cham¬ 
pignons 3 & garniiïez-en votre plat y 
joutant un jus de citron en fermât. 

f otage 
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Jetages & Tâte de B.nrbottls. 

Pour le Potage ; après les avoir lavées, 
pallez-les entières à la poële^vec beurre 
roux 6c un peu de farine ; puis faites- 
les cuire dans une terrine , avec fel, poi¬ 
vre , un bouquet de fines herbes, boiiil- 
Jon de poiffon , ou purée, 6c un peu de 
vin blanc. Etant cuites , drellè^-les fur 
vos croûtes mitonnées , 6c garniriez de 
champignons 6c câpres. 

Pour le Pacé ; dépouillez la Barbotte, 
& dreilèz une pâte fine, cù vous la met¬ 
trez avec les foies, champignons, laites, 
queues d’écrevices, huîtres, cus-darti- 
chauxjalEulbnnez de fel, poiv e, mulca- 
de , fines herbes, ciboules, 6c jus de ci¬ 
tron en fervant. 

Barbues. 

Entrée de Barbue marJnée. 

Décotipez'-là par-delfus le dos, afin 
■que la marinade pénétré ; 6c quand elle 
fera marinée , vous la panerez bien de 
mie de pain 6c chapelure allàilbnnée, 
6c vous la ferez cuire au four : Garnif- 
iêz de petits Pâtez. 

L 
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Barbue en Salade, 

Vous la faites cuire au court-bouil¬ 
lon , 6c étant froide vous fa coupez en 
filets dont vous garnirez une afïïette, 
ôz de la petite Salade;& vous l\a lia don¬ 
nez de fel, poivre , vinaigre 6c hifile ; 
ou bien , vous y faites la ramolade que 
nous avons dit ,page 7o. 6c fervez pouj 
Entrç^nets. 

Ah\ res maniérés. 

Si vous n’avez point d’autre plat m 
blanc * laillez vôtre Barbue entière -y 6c 
fervezda chaudement, avec une faufle 
blanche 6c crème pour Entrée. 

On la fert aufliï en filets à la fàufîè aux 
Anchois ; 6c au court-bouillon fur une 
ferviette , étant froide, pour Entre¬ 
mets. 

Vous pouvez encore la mettre en Pâ¬ 
té comme le Turbot, hors quelle ne 
doit pas cuire fi long-tems. 

B ECASSES. 

Jilaniere de faire une Entrée de 
Becafjes au vin. 

Il faut prendre les Becallès, 6c les 
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‘'Couper en qnarre, comme on fait les 
Poulets pour une fricaflée blanche. 
Aiez des truffles que vous couderez 
par tranches , des ris-de-veau,des cham¬ 
pignons , des moullerons 5 8c pafiéz le 
tout enfemble , en le mouillant de bon 
jus. On y met enfuite deux verres de 
vin blanc ou rouge , n’importe. Quand 
cela eil bien cuit 8c aflàilonn4, il y faut 
du bon coulis de Becalle pour lier la 
faillie , on de quel qu’autre bon coulis 
dont on aura la commodité. On peut 
aiiBi y mettre une cueilletée d’ellence de 
Jambon, le tout bien dégraillé. Rangez 
vos Becalfcs dans le plat, le ragoût par- 
delfus ; & prellez un jus de citron avant 
cjue de lérvir chaudement. 

Tou* faire un Salrni de Becafei 
an vin. 

Faites rôtir des Becallés ; & quand 
•elles feront a demi-cuites, coupez-les 
en pièces, 8c mettez les dans une callé- 
role avec du vin , félon la quantité des 
Becallés que vous aurez. Mettez-y des 
truffles 8c des champignons hachez, m 
peu d’anchois 8c de câpres,& faites cuire 
le tout On lie la faille avec quelque 
bon coulis : on drefè enfuite fes BecaR 

L ij 
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fa, ; ÔC on les tient chaudes, fans qu’el-t 

.les bouillent. Auparavant que de fer- 
vir , vous les dégrailferez bien , 8c vous 
y prelierez un jus d’orange , & fervirez 
chaudement. 

On peut aiifli faire yne Entrée de Be- 
caIles en furtout ; furquoi voiez l’article 
des Pigeons qu’on accommode ainfi, 
lettre P. 8c le Pâté chaud de Becalle 8c 
Perdrix, au premier article des Pàtez. 

Bécassines. 

Les Becafîïnes fe peuvent ferv.ir en 
Ragoût aulïi-bien querôties.Pour cela, 
fendez-l~s en deux , & n’ôtez rien du 
dedans : paflfez-les à la pocle avec lard 
fondu -, allai fonnez de lel, poivre blanc , 
une ciboule que vous retirerez , 8c un 
peu de jus de champignons 8c de ci¬ 
tron ; fervez garni de tranches de citron. 

Beignets.. 

H le fait des Beignets de plulïeurs ma¬ 
niérés. Il y a des Beignets de pomme , 
4es Beignets au lait, des Beignets de 
blanc- manger , 8c des Beignets à l’eau j 
& on £èrt les uns & les autres en En¬ 
tremets. Voici pour les Beignets à l’eau. 
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Èntremets de Beignets à l’eau. 

Prenez une c.itfèrole, de y mettez 
de l’eau un peu de fel, avec de l'e- 
corce de citron verd &'confit , haché 
bien menu. Faites bouillir cela fur un 
fourneau Se y aiant mis deux bonnes 
poignées de farine de un peu de beurre', 
fournez-le à force de bras jufqu’à ce 
que cela le ctétache de la caderole. A- 
fors vous le tirerez en arriéré \ Si y 
mettant deux jaunes d’œùfs, vous les 
mêlerez bien enfemble , continuant d’y 
mettre deux oeufs à deux oeufs julqtt’à 
dix ou dotize, que votre pâ e (oit drh* 
cate.il faut enfuite fariner fur Ion tour, 
tremper la main dans la farine de ti¬ 
rer vôtre pâte par morceaux lur le tour,. 
Quand elle aura repoie , il faut la rou¬ 
ler Se couper par petits morceaux , em¬ 
pêchant qu’ils ne s'attachent l’un à l’au- 
tre:& quand on fera prêt a fervir , vous 
les frirez dans du bon faindoux j de les 
aiant tirez, vous jetterez du fucre dellus 
de de l’eau de fleur d’orange, de vous 
fendrez promtement pour Hors-d’cru- 
vres. On en peut aufîi garnir des Tour¬ 
tes de crème. 
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Entremets de Beignets eu bUncX- 

manger. 

Il faut avoir du Ris, 8c le laver eir< 
cinq ou fix eaux, ôc I>e faire fecher à 
Pair du feu, mais bien. Vous le pilerez 
après cela dans un mortier, 8c pallèrez 
cette farine par le tambour, afin quelle 
foit bien fine : il en faut une bonne de¬ 
mi-once, félon la grandeur de vos plats. 
Vous prendrez une callèrole, vous y 
mettrez cette farine, 8c la délaierez bien 
avec du lait, vous y ajoûcerez après une 
ebopine ce !ait-& mettant le tout turle 
fourneau , vous aurez foin de remuer 
toujours. On y met auflî quelque effo- 
mac de Poularde rôtie , haché ; 8c vous 
formerez vôtre pâte comme h c’étoic 
pour faire un Clênie pâtilîîere. Il faut 
fariner fur fion tour , vuider cette pâte 
de{Tus,& la détendre avec vôtre rouleau. 
Ou peut encore y mettre un peu de 
lucre, d’écorce de citron confit, 8c de 
citron vert rspé en ciblant. Vôtre pâte 
étant refroidie 8c bien étendue fur le 
tour, il faut la couper par petits mor¬ 
ceaux comme les Beignets a Peau: fa¬ 
rinez vôtre main , 8c les roulez propre¬ 
ment avec 5 8c faites-les frire dans d$* 
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bon faihdoux comme les autres. Quand 
on fera prêt afervir fucrez & poudrez-, 
les de-même, avec de l’eau de fleur d’o, 
range ; & s’ils vous fervent de plat, 
çurniflèz - les de Beignets à l’eau, ou- 
C* O 

autres. 

Eeiçncts au lait. 
O 

On les fait de-même que Jes Beignets 
à Beau 0 mais îi n’y faut pasniint met s ce 
de farine, afin que la pâtefôit un peu 
plus délicate. Si elle ne l’eft pas aflcz , 
vous y mettrez quelque! jaunes d’ceuf* 
davantage dans la caiferole. Il faut en- 
fuite prendre uneafïïette, 8c renverfer 
la pâte fur le ca de ladite afirette , bien 
étendue : 8c aiant du fa-indoux bien 
chaud 8c une cueillerc en main, vous 
formerez vos Beignets avec le bour 
que vous tremperez de tems en teins 
dans le fa indoux, afin qu’ils ne s’atta¬ 
chent pas à la cueillcre. Vous remue¬ 
rez toujours la poêle doucement : 8c 
quand vos Beignets feront bien colorez, 
vous les tirerez 8c fucrercz tout chaud, 
8c les poudrerez d eau de fleur d’oran¬ 
ge japres quoi vous les fucrerez encore 
un peu. On en peur glacer fi l’on veut 
avec la pèle du feu, & les fèrvir chau- 

•éieuKiit* 
JL in; 
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Antres maniérés de Beignets, 

On fait encore des Beignets de pom¬ 
me , d’abricots en confiture lèche, de 
prunes, de cerilès à oreille, de piftaches 
Îïlîees, de grolèilles rouges confites, de 
grains de grenade, & de parmefim ; 6c 
aux uns il'.faut une pâte claire, aux au- 

-très plus forte.. Comme c’eft plus une- 
affaire d’Officier que de Cuiûnier^nouS* 
n’en dirons pas davantage^ 

B I C H E* 

Pour fçavoir la maniéré d’accommo¬ 
der la Biche, on peut confulter l’article 
du Cerf, étant de même nature ; linon- 
qu’elle eft plus molle 6c plus fade. Il 
faut donc la faire tremper dans une ma¬ 
rinade de-même, après l’avoir piquée 
de menu lard. On l’arrole en lafailanc 
rôtir ; ôc étant cuite,on met câpres 6c 
farine frite dans Ion dégoût,avec un peu 
de citron verd , 6c on fa fait mitonner 
dans fà fiiufiè. 

On peut aulïï,étant-piquée,marince,& 
rôtieenvelopée dans du papier, y faire 
une fiiufie douce, avec vinaigre, poivre, 
lucre, canelle 3 6c une échalote entiere. 
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Voiez pour le Civet de Biche, 1er- 

fcre C. 

Biscuits. 

Maniéré de faire des Bifcuits 
de Savoie. 

Il y a de plusieurs fortes de Bilcuits 
alfez commun : voici pour ceux qu’on 
'appelle Bifcuits de Savoie. Prenez trois 
ou quatre œufs bienfrais,plus ou moins, 
fui vaut la quantité que vous voulez faire 
de Bifcuits, Vous prendrez une balance ,, 
& mettrez vos œufs dans un des cotez , 
&: de l’autre de la farine cuite dans le 
four : vous haullèrez la balance pour 
rendre le poids égal de part & d’autre ; 
& Ci vous y avez mis quatre œufs, par 
exemple, vous en tirerez un & lai {ferez 
les trois autres : vous peferez du lucre 
fin en poudre à la pelànteur des œufs j 
8c vous ôterez les quatre blancs pour 
en former de la neige la plus forte qui 
fe puilfe. Il y faut hacher de l’écorce 
de citron verte qui foit réduite comme 
«n poudre, de y mettre la farine qui 
vient d’être pelée. Vous battrez un peu, 
8c y mettrez enfuite le fucre ; 8c après 
l’avoir encore un peu battu, vous y 
ajouterez les jaunes dlœufs-, 8c fouette— 
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rez le tout enfemble quelque-te'ms. Il 
faut enfuite former vos Bifcuits fur dvi 
papier , en rond ou en long, félonies 
maniérés que l’on voudra, & vous ies 
glacerez proprement avec du lucre en 
poudre. On les fait cuire au four , pre¬ 
nant garde qu’il ne loit pas trop chaud; 
8c aulîî-tôt qu’ils font cuitse, vous des 
détachez du papier avec tfn couteau 
bien mince. On les lèrt au fruit, oe> 
pour garnir quelque Tourte. 

yhitre forte de Bi(cuirsi 

'Il fuit prendre trois ou quatre 
orufs , félon la quantité-que vous vou¬ 
lez faire de Bifcuits , & les battre tant 
foit peu. On y met enfuite quatre ou 
cinq bonnes pincées de lucre râpé , 8c 
d’écorce de citron, le tout mêlé enfèrn- 
ble, avec quatre ou cinq cùeillerées de 
Brine cuite dans le four. Il faut veiller 
de cette compolition fur du papier que 
vous aurez poudré de fucre grolîierc- 
ment ; & l’aiant poudré de fucre par- 
ddlùs, vous le mettrez dans le four 
pour le faire lécher.L’aiant retiré , vous 
couperez vqs Bifcuits tout d’un tems 
avec le papier par-dellous,telon la gran¬ 
deur & la forme que vous les voulez ; 8C' 
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fevec 011 canif,vous ôterez le papier dou¬ 
cement de peur de rien rompre • ce qui 
fe fait facilement, parce qu'ils doivent 
être bien jfècs. On les fert comme les 
premiers, ou pour le Fruit, ou pour 
garnir quelque Tourte. 

Il y a de plufieiirs autres fortes de BiC 
cuits j mais outre qu'ils ne diffèrent 
prefque que de nom, c'cft une affaire 
d’Officier : Ainfî nous renvoions le Cu¬ 
rieux à rinllruètion donnée au Public 
pour ces perfonnes. 

B 1 s QJ1 e s. 

On fert des Bifques de Cailles, Cha¬ 
pons &; Poulardes , 8c plus communé¬ 
ment de Pigeons. Nous allons première-, 
ment marquer la maniéré de celles-ci. 

Pour fiùre une Bifcjite de Pigeons, 

Il faut prendre les Pigeons les plus 
frais tuez , les échauder, blanchir 8c éw 
plucher ; les frire cuire dans de bon 
Boüillon clair, avec plufîeurs bardes de 
lard, un oignon pique de clous de giro¬ 
fle , deux tranches de citron , le tout 
bien écume. On ne les mettra au feu 
qu’une, heure auparavant que de feryir a. 
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félon la'girollèur de vos Pigeons ; &'&• 
tant cuirs. Vous les tirerez en arriéré. 
Pour faire le ragouc, il faut des ris-de- 
Veau bien blancliis,coupez en deux, des 
champignons coupez par petits mor¬ 
ceaux,des truffles par tranches, des cu$- 
d’artichaux coupez en quatre , tk un 
entier pour mettre au milieu de vôtre 
Potage. Vous palîez proprement ce ra¬ 
goût avec un peu de lard de de farine 

un oignon piqué , & n’ attendez prts 
qu’il rouflille. Quand il eft ainli palfé 
on y met un peu de bon bouillon , 3z 
vous le laidèa cuire avec une tranche de 
citron. Vous ferez cuire à part dans 
une petite marmite, des crêtes bieil é~ 
chaudées & bien épluchées , avec dès 
bardes de lard , de la graille de Veau 
&du bouillon clair , une tranche de ci¬ 
tron , un oignon piqué de trois clous de' 
girolle ; fur tout, que le tout doit'bien 
blanchi : pallez pour cela un peu de mie 
de pain dans l’étamine, avec de bon 
boiiillon, il n’en faut que deux cueillè- 
rées. Vos Pigeons, vos crêtes & vôtre 
ragoût étant prêts , vous fûtes vos fou-- 
pes de la croûte de pain de Potage fe- 
chée au feu. On fait mitonner Ion Po¬ 
tage avec de bon bouillon : on drelie 
les. P-igeons délias, ôc.Ie cu-d’artich^t- 
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âiii milieu : le ragoût dans l’entre-deux 
des Pigeons, les crêtes fur l’eftomach : 
le tout bien dégrailTé, achevez de met¬ 
tre tout le ragoût delîùs. Il faut avoir 
en même-tems,un morceau de Bœuf ou 
Veau rôti à la broche , à demi cuit : on 
le coupe dans une cadèrole,ou un plat; 
& à force de main on le prell'e, pour en 
tirer tout le jus. On ne le mettra pas au 
feu, afin qu’il devienne blanc : & quand 
vôtre Potage fera drelle, vous l’arroie- 
rez de ce jus, afin qu’il doit bien marbré; 
vous le garnirez avecdu citron, & vous 
en exprimerez une moitié par-ddluSjôC 
fervirez chaudement. 

Bifyuei de Cailles, & Autres. 

Vous troufiez vos Cailles bien pro¬ 
prement,comme des Poulets; & vous les 
pallez au roux ; qu’elles foient d'une 
belle couleur. Vous les empotez dans un 
petit pot, avec de bon bouillon , bar¬ 
des de lard, un bouquet, clous de giro¬ 
fle , & autre allaifbnnement, avec un 
morceau de tranche de Bœuf battu, un 
autre de maigre de lard , & du citron 
verd ; & vous les faites cuire à petit feu. 
Vous garnirez vôtre Biique comme l’au¬ 
tre j de ris-de-Veau , -cus-d’arcidiaux , 
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champignons , truffes , fricandeaux.,1 
crêtes , donc vous ferez uti cordon au¬ 
tour avec les plus belles ; &r marbrerez 
vôtre Potage,d’un coulis de Veau & jus 
de citron en fervant. 

Les Bifques de Chapons 8c Poulardes, 
lie font de la même maniéré que les pre¬ 
cedentes $ auiîî-bienque celles de petits 
Poulets de grain. 

Pour la Bpftjucds Po’fçm y hachez des 
champignons bien menus,& les mettez 
fur les croûtes, que vous ferez mitton- 
ner avec bon bouillon de Poilîon. Vous 
ferez le ragoût de laites de Carpes, foies 
de Brochet, queues & .pattes d’Ecrevi- 

■:ces, 8c jus de citron ; garni de même. 

Blanc-manger. 

On fert du Blanc-manger dans l’En- 
O 

■ îremets , ou pour plat, ou pour hors- 
d’œuvres. Pour le faire, prenez des 
pieds de Veau, ôc une Poule qui ne foit 
pas tout-à-fait grade. Il faut faire cui¬ 
re tout cela fans iel, 8c le palier quand 
il eft bien cuit, prenant garde qu’il ne 
foit ni trop fort, ni trop délicat. Si 
vous avez trop de gelée, ôtez-en : en*, 

■fuite reettez-y du lucre, de la canelle , 
Sc de lecorce de citron -, 8c faites boüil- 
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îir le tout un peu de tems, dans une caf- 
fèrole fur le feu , après l’avoir bien dé- 
graifTé. Il faut avoir des amandes dou¬ 
ces , & fi l’on veut, on peut y en mettre 
fèpt ou huit d’ameres, fuivant la quan¬ 
tité de vôtre Blanc-manger : on les pile 
bien, en les arrofantde lait, afin qu’el¬ 
les ne viennent pas en huile.Vous pallez 
vôtre Blanc-manger , qui ne foit pas 
trop chaud , avec vos amandes , deux 
ou trois fois ; après vous relavez bien 
les étamines, & les repaflèz encore une 
fois , afin qu’il foit bien blanc. Après 
l’avoir mis dans un plat, vous le glacez 
proprement, & palièz par-deflùs deux 
fouilles de papier blanc, pour en ôter la 
graille. O11 y met une goûte d’eau de 
fleur d’orange j & quand il fera bien 
gelé, vous le fcrvirez froidement, le 
gairnifïant de citron. 

Pour faire le Blanc-manger de diver- 
fos couleurs, voiez ce qui fera dit pour 
Ja Gelée. 

BUtnc-mttnger de corne de Cerf. 

Prenez environ une livre de corne de 
Cerf râpée, félon la quantité que vous 
en voulez faire, & faites-la cuire rai- 
fpünajoleinent, en forte qu’en tatanr 
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avec les doigts, vous trouviez que ReaiS 
en foie devenue comme gluante, cela é- 
tant un ligne qu’elle elt allez cuite. 
Paflez cette gelée par une étamine 
.Bien fine, & pilez des amandes, les 
humeétanr avec du lait, 8c un peu de 

•crème. Vous paflerez vôtre geiee avec 
ces amandes, trois ou quatre fois , afin 
qu’il foit bien blanc ; 8c vous y met¬ 
trez une goûte deau de fleur d’oran¬ 

ge 
Si c’eût pour des jours de jeûne eh 

Carême , pour le foir , il faut paflèr le 
Blanc-manger à force d’amandes pilées, 
y preflant un peu de jus de citron ; &c 
n’y mettre point de lait : Vous fèrvez 
quand il elt bien pris en glace. 

B O E U F. 

•Comme le Bœuf elt une chofe aidïï 
commune que necellàire dans le Repas* 
il a faîn imaginer diverles maniérés de 
Raccommoder, qui puflent lui donner 
de la delicatelïè , 5c faire iionneur liir 
les meilleures Tables. On a déjà vu ce 
qui regarde l’Aloiau , page 9^. Voici 
pour d’autres pièces. 
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GroJJ's Entres , d'une Culot e 
de Bœuf. 

Vous prenez une Culote de Bœuf, 
aliiïi grande où petite que vous voulez; 
vous la lardez de jambon 6e de lard , 
Bien allaifonné de poivre , tel, corian¬ 
dre , canelle, girofle 6e mtifende battus, 
perfil, oignon, rocambole, le tout bien 
mêlé enfemble : vous en ferez entrer 
autant que vous pourrez dans vôtre 
lard , 6e la larderez delïus 6e delTon , 
Vous l’aflaifonnerez encore de tous vos 
ingrediens, &: la mettrez dans une cafl- 
lerôle , pour la faire un peu mariner, 
avec oignons, perfil, rocambole,bafllic, 
thim, verjus, tranches de citron , un 
peu de boiiillon. Il faut l’y laifler deux 
heures, 6e la faire cuire dés le foir pour 
le lendemain. Vous la mettez dans 
une ferviette avec des bardes de lard , 
& vous ferrez bien la ferviette , afin 
qu’il n’y entre point de graille. Vous 
choififlez une marmite proportionnel. 
Vous mettez une afllette d’argent au 
fond, de peur que la ferviette ne bru c, 
ou la viande : 6e pour allai fonnemenc, 
vous y mettez de la panne de Porc , on 
graille de Bœuf bien fraîche, environ 
trois livres , fuivant que vôtre pièce de 

M- 
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Bœuf eft grofTe. Vous y ajoûtezdu vef*~ 
jus, du vin blanc, gigçmbre , canelle,, 
poivre long, tranches de citron , muf- 
cade, oignon, perfil, laurier, du fel ce 7 
qu’il en faut, du balîlic entier, de la co¬ 
riandre entière, du fenouil & de l’anis.. 
Tout cela étant dans vôtre marmite ,, 
vous la couvrez, & laiUez bien confom- 
mer vôtre piece de Bœuf en cuifant tout : 
doucement. Quand elle eil cuite , vous ; 
la laifîez refroidir dans fa graifè î vous » 
faites un grand godiveau , que vous > 
mettrez dans le plat où vous voulez 
fervir vôtre pièce de Bœuf ; vous la cou- - 
vrez du même godiveau’, & la mettez , 
au four une heure de rems. Pour la fer- 
vir , il faut avoir un coulis de Bœuf, , 
bien fait & de bon goût 5 faire un. rond - 
au delliis du godiveau ; faire entrer de- - 
dans vôtre coulis, qu’il pçnetre bien 
par-tout, & un jus de citron par-ddlùs. 
Ce mêmeBœtif fc peut fervir en tran¬ 
ches bien minces, étant froid, en qua¬ 
lité de Bœuf à. la Roiale,. 

Entrée d’une pièce de Bœuf,y 

Vous prenez un derrière de Culote,, 
que vous piquez de gros lard • 3c l’aiant ' 
fais dans une marmite, avec deux.livras 
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de (àindoux , de bonnes bardes de lard, 
6c l’allai Ion nement necelfaire, vous le 
faites cuire à la brade tout doucement, 
pendant environ douze heures : Faites 
en forte qu’elle n’ait point d’air en cui- 
fant, 6c qu’elle foit de bon iel. Sur la 
fin vous y pouvez mettre un peu d’eau- 
de-vie,& garnir de marinade. 

j4ntre Entrée de pièce de Bœuf. 

On peut fervir une Culote de Bœuf 
à demi halé , qu’il faut empoter propre¬ 
ment dans une marmite , avec toute 
forte de fines épiceries , 6c oignons. 
Vous remplirez la marmite d’eau ; vous 
la ferez cuire, & lecumerez bien. On 
y met de bons jus de viandes que l’on a 
tirez, pour la bien nourrir. Etant cuite, 
en la dreliant dans fon plat, vous dé¬ 
gradiez un peu par-delîus, & vous y 
mettez un hachis de Jambon , garni de 
marinade de Veau frit piqué , & de 
concombres farcis, comme on en trou¬ 
vera ci-aprés la maniéré ; ou bien de 
cus-d’Artichaux coupez en deux, avec 
des Ris-de-Veau , le tout frit, 6c trem¬ 

pé comn\p les* concombres. - 
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Entrée de tranche de Bœuf roulée, 

U faut couper de bonnes tranches dé ' 
Bœuf, &: les bien applattir fur la table 

’ avec le couperet. On prend , par exem¬ 
ple , trois ou quatre tranches ,félon la 
grandeur de votre plat. Vous faites une * 
farce de chair de Chapon, d’un morceau 
de cuiiïe de Veau , du lard , 8c de la 1 

graille blanchie, du jambon cuit, du ; 
perfil & de la ciboule , quelques ris-dé- 
Veau, des trufïlés 8C’ des champignons,, 
le tout haché, bien alîaifonné de fines 
épices & de fines herbes.. On y met en¬ 
core crois ou quatre jaunes d’œufs, dé- 
un peu de crème de lait ; & après que 
vôtre farce eft bien hachée , vous lâ. 
mettez far les tranches de Bœuf-, que 
vous roulez proprement, en forte qu’eU 
les foicnt bien fermes, & d’tine belle 
grofièur. Vous les faites cuire dans la 
braiiè, ce allez long-cems ; ÔC- quand 
elles font cuites , vous les tirez , vous 
egoûtez la graille, vous les coupez en « 
deux , «5c les drelîez dans un plat dti 
côté-qu-ellési ont été coupées’, qui elt 
le-délïus.. Etant rangées, vous y pouvez; 
mettre quelque ragoût, ou .du-coulis, j 
tien, autre, (1 I’oîi veut;. 

* * 
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Cette farce ici peut fervir pour plu- 

fleurs fortes de Volailles , lorfque dans 
lès grands Repas on en a beaucoup à 
farcir. Elle fervira auffi pour-le Veau 
à l’Efcalope, Fricandeaux farcis, au- 
tres chofes. Il le fa it de femblables En¬ 
trées , ou Hors-d’œuvres , avec dès- 
tranches de Veau , accommodées de 
même maniéré. 

Entrée de Filet de Bœuf nu- Concombre 
\ 

Prenez un Filet de Bœuf bien tendre» 
faitet-le rôdr,bardé de lard,& envelopé 
dans du papier ; qu’il ne foit pas trop 
cuit. Après, coupez-le par petites tran¬ 
ches bien minces ,& les mettez dans un 
plat. Il faut couper des Concombres 
par tranches, félon la quantité de vos 
Filets ; il faut qu’ils foient marinez : cn- 
fuite predèz-les, & aiez du lard dans 
une cafierole pour les y bien palier fur 
le fourneau . E^oûtez enfùitetôut le lard, 
& mettez-y un brin de farine , &le paf. 
fez encore.un peu : après,mouillez avec 
de bon jus, félon la quantité de vos Fi¬ 
lets. Etant cuits, il y faut mettre de 
bonne liaifon : une cucillerée d’elEence 
de jambon y feroit merveilles. Vous y 
mettez un filet de yerjus, ou de vinaia 
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gre ; 8c vous ne laiilcz phs boiiilfir vos 
Filets davantage , parce qu’ils durci¬ 
raient. On les fert chaudement, gar¬ 
nis de pain frit 5 marinades, oü rillo- 
les. 
Ml fe peut faire de toute autre forte de 
Filets au Concombre de cette maniera 

Autre Entrée de Filets de Bœuf. 

On fait une autre Entrée de Filets de 
B oeuf piquez, 8c marinez avec du vinai¬ 
gre , fèl, poivre , clou, thim, oignons , 
que vous mettez cuire doucement à la 
broche 5 8c étant cuits, vous les mettes 
dans de bon jus, avec truffles, 8: gar- 
nilfez de poulets ou Pigeons marinez^ 
pu de fricandeaux. 

Langues de Bœuf a ta bràife„ 

II-faut avoir des Langues de Boeuf, eri 
ôter la gorge 8c les mettre fur la brai- 
fe, pour en pouvoir ôter la peau le plus 
proprement qu’il fè pourra. Vous les 
lardez à gros lardons, 8c avec du jam¬ 
bon crud -, le tout bien allàifonné Pre¬ 
nez eufuite une marmite^ une quantité 
de bardes de lard au fond , 8c des tran- 
ghes de Bœuf battu 8c empotez yo-£ 
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îîâî)<mes dans la même marmite , avec o n 
ées tranches d’oignons , 8c toute forte 
de fines herbes 8c épices, les allàifon- 
nant aufiî de poivre 8c de Tel. Vous les 
couvrirez enfuite de tranches de Bœuf 
8c bardes de lard , comme vous en avez 
mis dellous , en forte qu’elles foient 
bien envelopées de tous cotez ;& vous 
les mettrez à la braife/eu dellus 8c def- - 
fous. Il faut qu’elles y cuifent des huit 
à dix heures, afin d’être bien cuites ° 
après quoi vous aurez un bon coulis de 
champignonSjOU autre bon ragoût, avec 
toute forte de garnitures de champi¬ 
gnons , truffles 8c ris-de-Veau. Aiant 
tiré vos Langues , vous les égoûtez 8c 
dégradiez bien,êe vous les dreifez dans ' 
un plat, 8c vôtre ragoût par-delfus-. On 
peut prelfer un jus de citron dans le cou¬ 
lis ; 8c fi l’on veut garnir le plat, il faut 
couper une des Langues par'tranches,ou 
bien le garnir avec des fricandeaux, le 
tout fervi chaudement. Vous en pou¬ 
vez faite de même pour les Langues 
de Veau : 8c auf£ , fi on veut les far¬ 
cir fans les larder . on y fait le même 
ragoût 3 8c on 1ère toujours cha^df*. 
ment,.. 
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Langues de Bœuf parfumées.- 

On les fale de la même maniéré qui? ' 
les Langues de Cochon fourrées, que * 
Ion trouvera ci-aprés, hormis qu’il ne 
les faut pas échauder. On les laiife feu¬ 
lement bien tremper dans de l’eau , on 
coupe le gros bout, 8c après" les avoiir 
bien édifiées on les laie. Il les fuit laif. 
fer trois ou quatre jours de plus dans 
!à faumûre : les aiant tirez, fi vous avez* 
quelquepetit Salé à faire, cette lâumûre 
vous fervira pour cela, foit que ce foie 
Sanglier, Fan, ou Cochon ; 8c dans cinq 
on fix jours , vous pourrez faire cuire 
de ce petit Salé , & le fervir pour hors- 
d’œuvres en Entrée , avec une'bonne 
purée defîits. A l’égard de vos Langues 
de Bœuf, il les faut attacher par le petit 
bout , 8c les bien ranger dans la che¬ 
minée j afin que la fumée les domino, 
jufqu’a ce qu’elles foient feches. Elles 
fe conferveront autant que Ton vou¬ 
dra ^ 8c on les fera cuire de même que 
les Langues fourrées. 

'Autre Entrée de Langues de Bœuf.' 

Prenez des Langues.^ faites-les cuire 
dans 
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Hans de bonne eau , avec un peu* de Tel 
& un bouquet de fines herbes. Etant 
cuites , coupez-en le bout du côté de la 
gorge ; ôtez-en la peau, & les piquez 
avec du lard un peu long.Il faut que les 
Langues ne foient pas trop cuites. On 
les fait enfuite rôtir étant finies de 
cuire , en fèrvant vous y faites un bon 
ragoût félon la faifbn, ou du coulis, ou 
une bonne faullè ramolade. Il s’en 
fait de même pour les Langues de Veau, 
aufli-bien que de cette autre forte. 

Peur une autre Entrée de Languei 

de Bœuf, 

Faites-les cuire de-même que ci-def. 
fus pour en ôter la peau ; & I&s aiant 
lardées de gros lardons au-travers de la 
Langue , mettez-les à la braife pour les 
faire cuire. En les drellant dans le plat 
fendez-les tout du long, afin que le lard 
pa-roifîe proprement; fk faites-y un ra¬ 
goût de truffles par-dellùs , ou du cou¬ 
lis , le tout bien dégraiflé & fervi chau¬ 
dement. 

O - 

Autres ftrviccs de Bœuf, 

Vous pouvez fervir du petit Boeuf 
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pour Hors-d’œuvres , qui ait une pâi 
cite pointe de Tel , & garnir deperfîl; 
6e fi c’eft une moienne Entrée, vous la 
garni liez de ce que vous voulez. 

On en lért auiïï au jus, coupé fort 
mince, avec une échalote , ou roçarrbo- 
le , & perfil haché fort menu , 6e bon 
jus. 

On peut encore faire cuire une piece 
de Bœuf de poitrine dans la marmite, 
6c quand1.elle fera à demi cuite , la lar¬ 
der de gros lard alïàifonné de lel , poi¬ 
vrerions pilez 6e mulcade , 6e achever 
de la faire cuire dans une terrine, avec 
bardes de lard au fond , lel, poivre, un 
bouquet, un peu de vin blanc , citron 
verd, laurier 6e boiiillon. Quand elle 
fera cuite,mettez-y un ragoût de .cham¬ 
pignons , huîtres , eapres 6e olives déf- 
olîees,le tout bien lié 5 & jus de citron 
en fervant, garni de tranches. 

Pour la mai guette-, prenez une tran-’ 
che de Bœuf, battez-îa bien , lardez-la 
de gros lard,6c lafaites cuire avec eau 8c 
un verre de vin blanc,alïàilormée de lèî, 
poivre, clous , laurier , 6e un bouquet : 
il faut qifelle foie de haut goût. Lailîèz 
bien cônlbmmer le boiiillon ; 6c étant 
refroidi avec la tranche dans le même 
pot, vous la fervirez avec tranches de 
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^îtron, & un filet de vinaigre. 

La tranche de Bœuf Ce met auiïi en 
Pâté. Voiez pour cela celui de roiielle 
de Veau, lettre P. & pratiquez la même 
chole,hors que le Pâté de Bœuf doit 
cuire plus long-rems : il ne faut pas fur 
tout, oublier de le percer en cuiftnt, 5c 
de le boucher étant cuit. 

Le Bœuf à U rno-^e veut être bien bat¬ 
tu , lardé de gros lard ; 5c Ci l’on veut , 
pâlie à la pocle avant que de le mettre 
cuire, avec fel poivre, laurier , citron 
verd , demi-douzaine de champignons , 
un verre de vin blanc . & deux verres 
d’eau. On peut aufïï le faire cuire dans 
ion jus feul, à petit feu, bien bouché ; 
5c étant cuit , palier farine a la poêle 
avec lard fondu que vous mettrez de-* 
dans, & jus de citron: 

On fert encore du palais de Bœuf en 
mine-droit, ou menus-droits ; far quoi 
voiez lettre M. 

B o u c o n s. 

Pour faire des Boucons, prenez delà 
roiielle dé Veau en petites tranches qui 
(oient un peu longues 8c minces. AP~ 
platilïez-les iur la table j aicz de gros 
tardons de lard , 5c autant de jambojj, 

N ij 
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Crud , 8c rangez-les en travers fur vo$ 
tranches, y mettant un lardon de lard 
& un de jambon: poudrez-les d’un peu 
«L perfil 8c de ciboule,8c allaifbnnez-les 
d; hues épiceries 8c de fines herbes.Vos 
tranches étant pleines de ces lardons, 
Vous les roulerez proprement comme 
fi c etoient des Filets mignons, 8c les 
mettrez à la braife. Etant cuites, il faut 
égouter la graille , avoir un bon coulis 
6c ragoût de champignons , truffles 8c 
«litres garnitures ,& fervir chaudement. 

B 0 u d 1 n s. 

Tl y a du Boudin blanc 8c du Boudin 
noir, 8c tous deux fe fervent pour En¬ 
trées. Le premier eft le plus délicat | 
on le fait de la maniéré qui fuit. 

Four faire du Boudin blanc, 

îl faut prendre un Dindon rôti, 8c fi 
l’on en viut faire beaucoup > aiez auffi 
un Chapon ; prenez les deux eftomacs, 
8c hachez-les proprement. Coupez en- 
fuite de la panne de cochon fort mince, 
8c mettez le tout dans une calleroie, 
avec un peu d’oignon haché que vous y 
aurez auparavant fait frire, 8c un peu 
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'de fines herbes, hors du per fil : affu- 
ionnez-Ie des épiceries ordinaires , 8c 
mettez-y du lait fuivanc que vous le 
jugerez à propos. Faites bouillir tout 
cela enfemble ,8c apres tirez votre caf. 
ferole en arriéré, 8c ajoûtez-y deux eu 
trois blancs d’œuf foiiettez. Ii faut 
prendre garde que vôtre farce ne foie 
pas trop liquide : enfuite , avec les 
boiaux que vous aurez préparez , vous 
formerez vôtre Boudin,& à mefure qui* 
vous les remplirez, vous piquerez tuüt 
foie peu pour en faire forcir le vent.Votfs 
les ferez blanchir dans un peu d'eau, ut» 
peu de lait, 8c quelques tranches d’oi- 
gnonj& les aiant tirez fur une ferviette 
propre,vous les lai (ferez réfroidir.Pour 
les fervir il les faut griller lur du papier 
avec un feu médiocre, de peur cni'ila 
ne crèvent ; y mettre un peu de fain- 
doux ou autre graille r 8c fervir chau¬ 
dement. 

Tour faire du Boudin noir. 

Aicz du lang de Cochon dans une 
calTerole, que le lang nefoitpas pris; 
mettez-y un peu de lait, une ateille- 
rce de bon bouillon gras pour le rendre 
plus délicat, 8c coupez de la panne 

-r ' N i lj 
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de Cochon par petits lardons pourmfd 
kr avec du perfil &c de la ciboule ha¬ 
chez , 3c toute forte de fines herbes , 
que vous ferez frire avec de la panne. 
Etant frit, vous ver ferez le tout dans la 
même cafièrole, 3c TalEiifonnerez de 
fines épices. Il faut enfuite avoir une 
marmite ou chauderon fur le feu avec 
de beau qui boüille , 3c y poler la cal- 
icrole ou effc vôtre fàng, afin qu'il fe 
tienne chaudement. Vous remuerez ce¬ 
pendant continuellement, afin qu’il ne 
s’attache pas au fond ; 3c quand vous 
croirez que tout aura pris goût, vous 
formerez vos Boudins de la groflèur 8c 

longueur que vous voulez : vous les fe¬ 
rez blanchir à l'eau -, 3c à melure qu’ils 
blanchiront, vous les piquerez avec une- 
épingle. Quand il n’en fortira que de la 
graille , c’eft figne qu’ils font blanchis : 
alors il les faut tirer proprement ; 3c 
quand ils feront froids, vous les ferez 
griller , 3c lêrvirez chaudement, com¬ 
me cudeiïus. 

Entres fortes de Boudins, 

îî ie fait encore du Boudin de fi ies- 
gras 3c de foie de Veau. Pour le pre¬ 
mier , coupez menu un quarteron dç 
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panne de Porc ; hachez une livre de 
roies-gras , & autant de chair de Cha- 
.ron, 8c aiïàifonnez le tout de hues her¬ 
bes , ciboules , Tel, poivre , mulcade , 
clous pilez, canelle , fix jaunes d’œufs 
cruds . 8c deux pintes de crème. Rem- 
plilïez-en des boiaux de Porc de Mou¬ 
ton ou d’Agneaux ; 8c faites cuire vô¬ 
tre Boudin dans du lait ayecfel ciur n 
Vcid 8c laurier. On le frit griller de- 
même que les precedens, pour le fer- 
Vir avec jus d’oranges, pour l’autre 
Boudin , hachez un foie de Veau , 8c le 
pilez dans le mortier , avec le tiers au¬ 
tant de panne de Porc, dont vous en 
couperez auffi en dez, Aiïàifonnez ce 
compofé comme ci-devant ; 8c enton¬ 
nez-le dans des boiaux de Porc ou de 
Veau. Vous ferez cuire vos Boudins 
dans du vin blanc,avec fel 8c laurier . à 
petit feiq& les laihèrez enluite réfroidir 
dans leur bouillon, pour les griller & 
ièrvir comme les autres. 

Boüillans. 
$ 

Pour faire des Boüillans , niez des 
Poulets ou Chapons rôtis • prenez-en 
Peftomac avec un peu de moelle, gros 
comme un oeuf de tétine de Veau bïan- 

N iiij 
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chie, autant de lard , & un peu de fînéÎÉ 
herbes ; & le tout étant bien haché & 
alTàifonné , mettez-le fur une aiïiette. 
Faites un morceau de pâte fine, & ci'- 
rez-en deux abailïès minces comme du 
papier : mouillez-en une avec un peu 
d'eau legerement j mettez de vôtre farce 
delliis par petits morceaux,les éloignant 
d’une diftance raifonnable les uns des 
autres. Vous les couvrirez en fuite avec 
l’autre abaidé, &c avec la pointe de vos 
doigts vous enfermerez chaque morceau 
entre les deux pâtesavec un fer pro¬ 
pre à cela vous les couperez un à un, 
& mettrez le defius defibus,les dreffant 
proprement comme fi c’étoient de pe¬ 
tits pâtez j & vous les ferez cuire de- 
même. Il vous peuvent fèrvir pour 
Hors-d’ceuvres,ou pour garnir des En¬ 
trées de Table ; mais il les faut fervir 
chaudement. 

- Bouillons- gras. 

Quoique cet article pût être renvoie 
à celui des Potages à quoi il fè rappor¬ 
te,on a crû devoir en parler plutôt, 
afin d’éviter au Leéteur le doute qu’il 
pourroit avoir fur la differencedes Bouil¬ 
lons qu’il a vus ôc qu’il verra encore. 
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fcn quelques endroits y ou la peine qu’il 
auroit a chercher ailleurs pour s’en é- 
claircir. Voici donc e,e qu’il doit obfer- 
ver pour les Boüillons dont on a beloin, 
tant pour les Potagesque pour les 
Entrées. 

Faites cuire des tranches de cimier , 
trumeaux de Boeuf & autres viandes , 
& tirez-en le jus & le bouillon » le paf. 
£mt par un linge : remettez vos tran¬ 
ches dans la marmite ; & ies aiant bien 
fait cuire , tirez-en encore le boüillon , 
& les tenez chaudement l’un & l’autre. 
I e premier vous fervira pour empoter 
les Chapons, Dindons , Poulets, Cail¬ 
les, Veau, & autres pièces farcies que 
vous voudrez lèrvir au boüillon blanc.. 
Vous prendrez du boüillon des Cha¬ 
pons , ou du Veau , pour empoter vos- 
Pigeonneaux pour les Bifques ; Se avec 
le boüillon des Bifques , vous pouvez' 
palier le coulis pour les Potages à' la 
Reine ôc à la Roiale. Le boüillon des 
viandes farcies vous lervira pour palier 
le coulis pour les mêmes viandts : fça- 
voir. Dindons & Poulets farcis .Jarrets 
de Veau , Poitrines farcies , de autres 
pièces qui le doivent blanchir. 

Le fécond Boüillon que vous aurez 
tiré de vôtre grande marmite fera pouj. 
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#mpoter vos Potages bruns : par éxerïw 
pie , Canards,Sarcelles, Lapreaux ,Ra¬ 
miers, Alloiiettes, Faizans, Grives , 
Choux,Navets,& autres Potages bruns; 
& l’on palPera les liaifbns brunes a- 
Vec le même bouillon , Pans confondre 
celui d ne de ces efpeces avec d’autres, 
Ceboiiillon eft bon aufli pour les En»* 
crées ; & vous en pouvez encore pren¬ 
dre peur mettre cuire vos épluchures 
de champignons , dont vous tirerez la 
fübltance pour vous fervir de ce coulis 
à tous vos Potages, Entrées &c En¬ 
tremets, • 
J!. On peut voir les autres coulis qui- 
fe font, ci-aprés 3 lettre C. Sc les jus > 
lettre 7». 

Bouillon dit mâtin, pour U 
d.èjatnè. 

On le fuit d’un morceau de Boeuf ds 
cimier, d’un bout-faigneux de Mouton , 
d’un colet de Veau & deux Poulets^ 
Vous prenez le blancdes Poulets quand ' 
ils font cuits ; vous les pilez dans le 
mortier avec un morceau de mie de 
pain trempée dans du bouillon ; de le 
tout étant de bon goût, vous le pallea' 
dansai'étamine, pour le mettre fur vos 
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«routes, mitonnées du même bouillon 
que vous avez fait. 

On trouvera les Bouillons particu¬ 
liers des Potages de Santé & autres, en 
leur lieu, lettre P. Voici feulement 
en faveur des malades , ce qui peut 
être de leur ufage à cet égard. 

Bouillon pour Confomme 

Mettez un membre de Mouton dans 
tmpot de terre , avec un Chapon une 
roi.iplle de Veau , 5c trois pintes d eau » 
faites-le bouillir à petit feu , jufqu’a ce 
qu’il loit réduit a la moitié . 5c le 
prêtiez bien en le palîànt dans un 
linge. 

Le Reftaurant Ce trouvera parmi les 
Potaees , ious le titre de Potage fans- 
eau. 

Ban de Veau, 

Il faut couper une rouelle de Veau 
par tranches bien minces, les faire cui¬ 
re dans un pot de terre plein d’eau, à 
petit feu ; 5c aiant boüilli une heure 
entière , palier cette eau dans un lin¬ 
ge , fans prelfer les viandes»- 
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Eau de Poulet. 

Mettez cuire deux ou trois Poulets 
dans un pot, avec eau , 8c les faites 
.boiiillir deux heures à petit feu ; ÔC 
fliian i ils feront cuits, paflez les par 
un linge. On peut y ajouter de la bu- 
glofe , bourache 4 chicorée 8c autres' 
herbes rafraîchi'llantes , fuivant le be- 
fein des perfennes & l’ordonnance 
des Médecins^ 

# 

Eau àe Chapon. 

Faites cuire à- petit feu un Chapon 
dans un pot de terre avec trois pintes 
d’eau • 8c vôtre Chapon étant cuit, & 
l’eau diminuée d’une chopine, vous iç 
retirerez fans ‘le preü'er. 

Pour la Gelée, voiez lettre G.. 

B oii il ion de Foiss ON* 

Ce Bouillon eft le corps de tous les 
Potages de Poiiîon que l’on peut fervir, 
avec les diftinétions qui font marquées 
pour chacun. Pour cela , faites lirnon- 
ner des Tanches, Anguilles,Brochets 8c 
Carpes , dont vous tirerez les oiiies : 
aaettez le tout dans une grande marmite^ 
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mec eau, beurre , fel, un bouquet de 
fines herbes * Se un oignon piqué de 
clous de girofle. Aiant cuit une heure 
Se demie, paflez le Boüillon dans un 
linge , & le fèparez en trois marmites. 
Dans l’une , mettez les épluchures des 
champignons , de les paiïez enfuite par 
l’étamine , avec coulis, farine frite , 8c 
un morceau de citron verd : cette liai— 
fon vous fetvira pour les Potages bruns, 
& pour les Entrées de Entremets. Dans 
Pautce, vous pouvez palier amandes pi¬ 
lées, de jaunes d’œufs' durs , il le tems 
le permet : & ce fera pour vos Potages 
blancscomme Profitrolles, Eperlans, 
Perches, Soles, Se autres Poiflons au 
Boiiillon blanc , Se à quelques ragoûts 
fembîables. Et dans latroiliéme marmi¬ 
te, vous pouvez faire cuite le Poilfoii 
<de tous vos Potages , tant blancs que 
bruns, Entrées Se Entremets, Se même 
en faire quelque gelée. 

^11 s’en peut faire aufiî de cette autre 
maniéré. Prenez une marmite grande à 
proportion des Potages dont vous au¬ 
rez befoin : mettez-la fur le feu , Sc de 
Peau dedans ,avec des racines de perfil, 
panais Se oignons entiers, une poignée 
de perfil & d’ozeille, toutes fortes"de 
$nes herbes Se bon beurre, le tout bien 
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afldifonné. On y ajoutera les arêtes æ 

«çarcalTes des Poilïbns dont on aura pris 
la char pourjaire des farces ; les tripes 
même de ceux qu’on aura farcis, après 
les avoir bien nettoiéesj & fi l'on veut, 
quelques queues d’Ecrevices pilées , & 
quatre ou cinq cueillerées de jus d’oi- fnon. Le tout étant bien alîàifonné &c’ 

ien cuit, palfez-le par l’étamine j re¬ 
mettez-le dans la marmite & le tenez 
chaudement, pour faire mitonner vos 
foupes, <k empoter vos Poilïons pont* 
le Potage , & autres choies. 

Bouillon maigre pour le Potage 
aux Herbes. 

Mettez toutes fortes de bonnes herbes 
dans une marmite , avec deux ou trois; 
croûtes de pain ; alTaifonnez de fèl, 
beurre , & un bouquet. Aianc cuit une 
heure & demie , patfez le bouillon par 
un linge ou étamine. Il vous fèrvira 
pour le Potage de 5anté fins herbes , 

pour beaucoup d’autres ; comme 
Potages de Laitues, d’Afperges , da 
Chicorée, d’Artichaux, de Cardes, 

&c. 
On peut auflî faire du Bouillon aa 

«maigre avec des Racines, faits Poillon* 
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& de la Purée claire i paflànc le togj 
çomme deilus. 

Bouton. 

Entrée d'un petit Bouton, 

Vous Formerez un bon godiveau bien 
^(Taifonné , comme pour le Poupeton, 
ci-aprés lettre G. Vous en faites comme 
une abaitl'e fur de grandes bardes de 
lard, qui puiflènt enveloper tout vôtre 
Bouton -, 8c vous y mettez un bon ra* 
goût de champignons, ris de- Veau,cus«. 
d'artichaux, crêtes, mouilcrons, truffles 
6c pointes d’afperges paflèz au blanc. 
Vous le recouvrez avec une autre abailïè 
de godiveau , & des bardes ; & vous le 
faites cuire doucement à la braile , ou 
autrement. En lèrvant, mettez jus de 
citron, après avoir dégraifle ; ôz garniC 
féz de roulettes farcies, fricandeaux, SC 
marinades entremêlées. 

On en peut faire autant en maigre ; 
formant le godiveau de chair de Carpes, 
Anguilles, Tanches ôc autres, bien ha¬ 
chées 6c ailaifonnées. 

Braise?, 

On ne s’étendra point ici fur tout c$ 
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que l’on peut mettre à. la Braifè, qui ef? 
uue maniéré de cuillon qui releve ex¬ 
trêmement le gcût des viandes, & qui 
eft fort en vogue. On en a déjà pû voir 
des exemples ci-devant, dans l’article 
du Bceufj & il s’en trouvera beaucoup 
d’autres dans la fuite, qui feront de mê¬ 
me expliquez dans les endroits où les 
chofès fè rapporteront : ôc s’il y en a 
où cela ne fuit pas, on n’a qu’a conful- 
ter les articles qui en approcheront , <Sc 
recourir pour cet effet a la Table des 
Matières. 

Brochets. 

Brochet aux Huîtres, 

Coupez votre Brochet par tronçons,' 
& mettez-îes dans une calïerole , avec 
du vin blanc, perfil, ciboule, champi¬ 
gnons , truffles hachées , avec fel, poi¬ 
vre, & bon beurre, yous aurez des Huî-rf 
très, que vous ferez un peu blanchir à 
l’eau,avec quelque filet de verjus. Etant 
blanchies , jertez-les dans le relie avec 
leur eau, quand vous ferez prêt à fer— 
vir : drellèz, & garniflêz de ce que vous 
aurez. 

Les autres PoilTbns qu’on metauxHuî» 
très*s’accommodent de la meme manié¬ 
ré. Bntrtt 
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Entrée d’un grand Brochet. 

Vous le coupezen quatre : La hute, 
vous la mettez au court-boüillon : Un 
travers, a la faulle blanche : Un en ha¬ 
chis, ou en ragoût : Et la queue frite, 
avec une faulfe de câpres. Vous garnif- 
fez le hachis de petits croûtons de pain 
frit, & vous dreflez le tout dans un 
grand plat. Vous y pouvez ajouter un 
petit ragoût de foies de Brochet, de lai¬ 
tes &c de câpres j & garnir de fleurs, ou 
de verdures. 

Brochet à la faajfe d’Allemagne. 

Prenez un Brochet', que vous habil¬ 
lerez bien proprement. Vous le coupe¬ 
rez en deux, & le ferez cuire avec de 
l’eau, mais non pas tout-à-fait. L’aiant 
tiré, vous l’écaillerez , qu’il foit bien 
blanc, 8c le mettrez dans une culîèrole, 
avec vin blanc,câpres hachées, anchois, 
thim , fines herbes 8c champignons ha: 
chez , 8c aufli dés truflles & morilles. 
Vous ferez bouillir le tout doucement, 
de peur qu’il ne fe rompe : vous y m t- 
trez un morceau de bon beurre, qu’il 
foit bien lié, de un peu de parmefdn ; 8c 
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-étant prêt à fervir , vous drellerez vô¬ 
tre plat, ôc garnirez de ce cjue vous 
voudrez. 

brochets en filets frits t & autrement. 

L’aiant habillé & écaillé, vous le cou¬ 
perez par tronçons , 8c en ferez des fi¬ 
lets , que vous mettrez mariner : enfuite 
vous les frirez , les aiant trempez dans 
une pâte claire,ou fans cela •> 8c vous 
fervirez, garnis de perfil & citron en 
tranche. 

Vous pouvez aufïi les mettre à la fauf. 
fe blanche, qui eft une liailon de Bro¬ 
chet avec un peu de mie de pain pilée,. 
que vous palfez à l’étamine, après qu’¬ 
elle a boüilli deux ou trois tours dans 
une calîèrole, avec un peu de bouillon 
ou coulis de Poilfon. Faites mitonner 
vos filets de Brochet dans cette faille, 
qui foit de bon goût &: bien afiàifbnnée; 
&: ü vous voulez, mettez-y des champi¬ 
gnons, truffles, moulferons, &c jus de * 
citron en fèrvant. 

On en met auffi aux Concombres , les 
accommodant comme beaucoup d'au¬ 
nes jus de citron en fervant. 
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Pâté de Brocher. 

Vous les pouvez faire en filets, cou¬ 
pant le Brochet par petits morceaux de 
la longueur du doigt, lefcjuels vous ferez 
blanchir. Enfuite vous les alEiifonnez 
de bon goût, & vous les palîez au bon 
beurre, avec champignons, truffles 
pointes d’aiperges, laites de Carpes, tk 
un morceau de citron en cuiiant. Vous 
faites un petit godiveau de chair de Car¬ 
pes ou d’Anguilles, bien alïàifonné, & 
lié avec de la mie pain trempée dans 
du bouillon. Vous en garnirez le fond 
de vôtre Pâté ; ôc une liaifon & jus de 
citron en fervant. 

Vous pouvez aulïï faire un Pâté de 
Brochet defoflé, & le farcir comme 011 

verra ci-delïbus ; le drefiànt en pâte fine, 
façonnée de la grandeur cju Brochet. 
L’un & l’autre fe doivent cuire à petit 
feu , & êtrefèrvis pour Entrée, chau¬ 
dement. • 

Brochet en Haricot aux Navets, 

Coupez vôtre Brochet par morceau*,, 
petits comme la moitié du doigt, &c fai¬ 
tes.les blanchir. Etant égoûtez, p-ilL z- 

Lü ij 
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les au-roux,& vos Navets à moitié roux' 
aufli. Vous les ferez cuire doucement 
enfemble ; & y mettrez une liaifon de 
bon goût,& jus de citron en fèrvant,. 

Brochet au Court, bouillon, ou au Bleu. 

Vôtre Brochet étant coupé en quatre, 
mettez-le dans un bafïin, 8c jettez defh 
fus du vinaigre 8c du fel tout bouillant. 
Faites bouillir enfuitedu vin blanc,ver- 
jus , fel, poivre, clous , mufcade , lau¬ 
rier, oignons,«Se crtron verd ou orange; 
8c quand il boüillira à grand feu, met— 
rez-y vôtre Brochet, 8c fèrvez-le à fecv 
pour Entremets. 

Brochets farcis.. 

Il faut écailler les Brochets, & les 
defoifer par le dos, que là tête 8c la- 
queue tiennent à la peau faites farce" 
avec la-même chair & chair d'Anguille,. 
allàifônnée de fèl, poivre, mufcade;„ 
clous, ciboule, beurre, champignons 8c 
fines-herbes i puis farcillez vos peaux 8c 
les coufez. Vous les ferez cuire dans un 
buffin, avec beurre roux, farine frite, 
vm blanc, verjus, un peu de bouillon;, 
sur morceau de citron verd 3 & fur la fin,-. 
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Vous y ajouterez un ragoût d’Huîtres?- 
laites de Carpes & champignons. Gar- 
aillez de pain fric, tranches de citron 
ëc câpres. 

Brochets en Cafcroie. 

Ecaillez les Brochets , Sc les lardez 
d’Anguille : faices-les cuire avec beurre 
roux, vin blanc, verjus , lel, poivre , 
naufeade, clous, un bouquet, laurier , 
& citron verd. Quand ils feront cuits; 
faites un ragoût de champignons, huî¬ 
tres , câpres & farine frite , avec de la 
même fàullè où auront cuit vos Bro* 
chets : Garnirez de tranches de citron; 
laites deCarpes^ôe champignons frits.. 

Brochets frit s a la faujfe d'anchois. 

Ouvrez vos Brochets par le ventre,8c 
les incifez : mettez-les mariner avec 
vinaigre , iel , poivre , ciboules & lau¬ 
rier; & farmez-les,quand vous les vou¬ 
drez frire. Pour la fiulîè , faites fondre 
des Anchois avec beurre roux ; &c l’aianc 
pallë par l’étamine , ajoûtez-y du jus 
dr’orange . des câpres & poivre blanc : 
GarniÛèz de. perhl fric ik-tranches de. 
citron en ferrant. 

O iij, 
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Brochet rôti. 

ïl faut l’écailler , & l’incilèr légère¬ 
ment ; le larder de moiens lardons d’An» 
guille, aflaifonnez de fel, poivre, mus¬ 
cade , ciboules & fines herbes : mettez- 
le à la broche tout de fon long,& l’ar- 
rofez çn cuifànt, de beurre, vin blanc, 
vinaigre, citron verd. Etant cuit, faites 
fondre des Anchois dans la fàufie, 5c les 
pallêz par l’étamine, avec un peu de fa¬ 
rine cuite j 3c ajoutez-y des huîtres a-.~ 
morties dans la làulTe , avec câpres 5c 
poivre blanc. Vous pouvez garnir de 
champignons frits, laites de Carpes, 3c 
citron par tranches. 

Brochet en gras, pour 'Entremets. 

On le fait blanchir dans de l’eau tiede,\' 
après l’avoir écaillé & vuidépar le haut 
du ventre • 5c on le pique de menu lard,, 
puis on le met à la broche,pour le faire 
cuire 5c l’arrofer comme ci-deflus, &c 
une iaufie de-même. Vous garnifiez de 
ris-de-Veau piquez,champignons farcis, 
8c tranches de citron. 

Il fe peut auffi accommoder comme 
on verra au premier article de la 
Truite, lettre T. ou d on peut avoiç 
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£ècours pour s’en inftruire* 

Potages de Brochet. 

Il s’en fait aux Huîtres ,aux Navet?,. 
aux Choux j coupant le Brochet par 
tronçons, que l’on pallèra à la poêle 
avec beurre ; 5c on les fera cuire dans 
une terrine , avec du boüilion de Poil- 
fon , ou purée claire , ailailonné de fèl, 
poivre , 5c un bouquet. Enfuite on y 
apure des Huîtres on fait mittonner 
fon Potage avec le bouillon où le Bro¬ 
chet a cuit ; on le drellè de (lus , 5c les 
Huîtres auffi ; 5c l'on garnit de pain 
frit, champignons frits, 5c jus de citron 
en lervant. 

Quand c’eft aux Navets, il faut les 
palier à la poêle, avec beurre roux 5c 
farine 5c les faire cuire avec du fèl 
Sc du poivre ; Sc on les rangera pro¬ 
prement fur les croûtes,avec le Bro¬ 
chet. 

On en fait autant de Choux, après les 
avoir blanchis 5c hachez menu : 5c à 
i’égard du Brochet, on le peut larder 
d’Anguille. 

Vous pouvez aufïï faire un Potage de 
Brochet farci ; 5c il n’y a là-deflîis.qu’à 
voir ce quia été dit ci.devant^page 16^» 

\ \ 
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comme aufii faire le Potage de filets d# 
Brochets, de de croûtes farcies de Bro- 
cher, de la maniéré qu’on verra parmi^ 
les Potages, lettre P„ 

/ 

Brus oies.. 

L’on prend de la viande en trafiches* 
un peu battues avec le dos d’un coûteau, 
& on les met dans une cafserole, avec 
plufieurs bardes de lard rangées deffous. 
Vous les poudrez de perfil & ciboule 
hachez, & autres épices ; & vous con¬ 
tinuez de faire un lit de fèmblable aflài- 
fonnement, & un lit de tranches de 
viande jufqu’à la fin, que vous les cou¬ 
vrez bien de bardes de lard, & les met¬ 
tez cuire à la braife, feu de (Tus & deC 
fous , aiant bien couvert la >eaflèrole; 
Etant cuites, on y peut faire un coulis 
de ca rca fiés de Perdrix. Le tout bien 
dégraiflé , l’on met ces tranches dans 
leur plat, & le coulis par-deflus. On 
les appelle Brufolles , ou Burfolles à 
la Braife,3c on les fert pour En¬ 
trées. 

On les peut aufïï farcir d’un bon godi¬ 
veau, haché & bien pilé dans un mor¬ 
tier , avec fines herbes, jaunes d’œufs; , 
crème , ôc ailàifonnemens ordinaires • 

mettant 



Tloial&BourzfoU B. 169 

mettant cettefarce dans des fricandeaux 
bien larges, qu’on envelope de tardes 
de lard ; & on les fart cuire au four,dans 
une tourtiere. Etant cuits , vous y faites 
lin ragoût, que vous jettezde!TLis,com- J>ofé de truffles , m riderons, <Sc un cou- 
is de Veau pour liailon. 

Voiez fous la lettre F. la maniéré des 
Fricandeaux farcis, qui Te rapportent en 
quelque choie a ceci. 

c 
/ 

Cailles. 

ON peut mettre les Cailles à la brai- 
iè, & çn ragoût. O11 en peut auflî 

faire un Pâté chaud,comme celui des 
Perdrix, qu’on trouvera au premier ar¬ 
ticle des Pâtez. On en fert de plaideurs 
manières en Potage ; «5c nous avons dé¬ 
jà remarqué ci-devant, page 13$. ce qui 
regarde la BÜque de Cailles : voions 
maintenant pour le relie. 

Entrées de Cailles a la braife 9 
& en ragoût. 

Pour les Cailles à la braife, P n*y a 
qu’à obferver ce qui fera dit pour les 

P 



i^o C. Le ÇmÇniéf 
pigeons ; & quand elles feront cuites,ofi 
y fait un ragoût de ris-d’Agneau palfez 
au blanc, avec des champignons , truf- 

' f es &c crêtes : &c y aiant mis les Cailles, 
un peu avant que de fervir , on y délaie 
un jaune d’œuf, ou deux,avec de la crè¬ 
me de lait. 

On fait l’autre ragoût, en fendant les 
Cailles en deux fans les fèparer ; & on 
les pâlie avec lard par la pocle, allaifon- 
nées d’un bouquet, lel, poivre , muf. 
cade , trois ou quatre champignons, un 
peu de farine, & jus de Mouton 8c de 
citron en fer vaut. 

Potages de Cailles. 

Si vous les voulez farcir, faites une 
farce avec du blanc de Chapon 8c moelle 
de Bœuf, allàifonnée de lel, nrafeade, 
un peu de poivre , jaunes d’œufs cruds, 
devons en farcirez vos Cailles. Faites- 
les cuire dans un pot de terre ou autre, 
avec un bouquet 8c bon boüillon , tel 
qu’on a marqué ci-devant, page 
palfez par l’étamine deux cus-d’arti- 
chaux cuits 8c f x jaunes d’œufs, avec le 
boüillon de Cailles ; 8c faites-les bouil¬ 
lir furies cendres chaudes. Vos croûtes 
étant mitonnées , vous dreiferez vos 
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Cailles, 8c le coulis par-defîus ; Sc gar¬ 
nirez de cus-d’artichaux 8c jus de Mou¬ 
ton , 8c de champignons. Vous les pou¬ 
vez encore farcir aux trufïles. 

On fait un autre Potage de Cailles au 
brun , fans les farcir -, les faila.it cuire 
avec un morceau de Veau & bouillon 
propre à cela : 8c on fait le coulis d’un 
morceau de filet de Bœuf, que vous pi¬ 
lerez avec chapelure de pain.' Gar/iillèz 
de champignons 8c truffles , 8c jus de 
citron en lervant. 

Vous pouvez aufïï fêrvir un Potage de 
Cailles aux Racines 8c à la Reine, com¬ 
me vous trouverez parmi les Potages, 
articles 4. & 5. 8c un Potage de Cailles 
façon d’Oil ; un autre de C ailles au ba- 
filic, comme les Pigeons ; comme aufil 
aux champignons, 8c autrement, vous 
réglant fur les efpeces femblables, que 
vous trouverez'aifément par le rnoiea 
de la Table. 

Canards. 

On fait des Potages aux Canards ; ou 
en mange de rôtis, avec une faillie défi, 
fous 5 8c il s’en accommode encore de 
bien d’autres maniérés. Voici les plus 
particulières. 

P ij 
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Tour faire des Canards aux Huîtres» 

Il faut prendre les Canards Etuvages,' 
les bien troufler , 8c faire un ragoût 
compofé de ris-de-Veau ,truffles 8c huî¬ 
tres, allai formé de fines herbes ; perfil 8c 
ciboule hachez, 8c faire eue le ragoût 
loir un peu lié. Quand il eft prefque cuit, 
n’importe qu’il foie roux , il faut farcir 
vos Canards du même ragoût , 8c les 
bien ficeler, 8c faire rôtir un peu. Au¬ 
paravant que de fervir , on peut y met¬ 
tre un coulis de champignons ou une 
{àuIle à l’Efpagnol, comme elle fe fait 
aux Perdrix ; 8c les fervir chaudement, 
pour Entrée. On accommode de même 
maniéré d’autres Oifeaux de riviere, 

-'■X- 

jiutres Entrées de Canards. 

On y fait un ragoût de ris-de-Veau,’ * 
cus-d’aruchaux, trufïles, champignons, 
une goullè d’ail, une pointe de vinaigre, 
un bouquet ; garni de fricandeaux 8c jus 
de citron en fervant. 

Une autrefois, après que vos Canards 
font cuits à la broche, coupez-les en fi¬ 
lets , 8c les mettez avec des concorm. 
bres en ragoût, quelques rocamboles 



Roi al & Bourgeois. C. 173 
dedans , & jus de citron Sc une petite 
pointe de vinaigre : Vous les pouvez ler- 
vir pour Hors-d’œuvres. 

On fert de même des Canards en ra¬ 
goût , garni de navets cuits avec le Cag¬ 
nard. 

Potages de Canards. 

Les Canards fe peuvent fervir en Po¬ 
tages aux Pois, au coulis de Nantilles, 
aux Choux , aux Navets, & à d'autres 
Racines.- Comme cela leur cft commun 
avec plufieurs autres pièces , qui nous 
meneroient trop loin <3e inutilement, fi 
on vouloit en toucher la maniéré au Lu 
jet de chacune en particulier-, on ren¬ 
voie le Leèteur aux Potages de ces 
difîerens legumes , lettre P. qui ap* 
prendront en général ce qu’il y faut ob¬ 
ier ver , pour toute forte de Gibiers Sc 
de Volailles ; afin d’éviter une répétition 
ennuieiilè. C’eft un avis dont on doit 
fe rellouvenir, lorfqu’il s’agira de pa¬ 
reille chofe. 

Voiez de-même au rang des Pâtez, 
ce qui regarde ceux de Canards, tant 
chauds, que froids. 

Cardons. 

Epluchez bien vos Cardons , Sc n’y 
p îij 
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îaiffez rien que ie bon : coupez-Ies par 
morceaux ; & les aiant îavez, faites-les 
blanchir à l’eau , avec un peu de fel, 
tranches de citrons, de la graille de 
Bœuf, de bardes de lard. Les jours mai¬ 
gres , on y met du beurre , lié avec un 
peu de farine. Etant blanchis, il faut a- 
voir de bon jus, & d’une belle couleur,, 
dans une calferole- égouter les Cardes, 
Sc les mettre dans ce jus, avec un bou¬ 
quet de fines-herbes, de la moelle de 
Boeuf hachée , un peu de Partneiàn râ¬ 
pé • Se les faire cuire de la forte,les aiant 
aflaifonnées. Auparavant que de fèrvir, 
on y met un filet de vinaigre ou verjus; 
Se il faut prendre garde qu'ils ne devien¬ 
nent noirs : Il les faut bien dégrailîer, 
Se les fèrvir chaudement pour Entre¬ 
mets , après leur avoir donné couleur 
avec la pèle toute rouge. 

On fert anlïï des Cardes cuites an 
Loüillon & au jus , avec une liai font 
roufie. Vous les rangez bien fur vôtre 

-plat ou alîiette, une croûte de pain au- 
defions pour faire le dôme : vous les 
poudrez de fromage râpé , & pain à ca¬ 
ndie ; & vous leur faites prendre cou¬ 
leur. 
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Carpes. 

Entrée d’ptne Carpe. 

Vous la laiffez avec Tes écailles ; Sc 
vous y faites un ragoût de mou lierons 
ou champignons, laitances, Sc cus-d ar- 
tichaux : vous faites frire des croûtons 
de pain , que vous mettez dans la fruité 
en cuifant, avec oignons Sc câpres. E- 
tant prêt à fer vit , Sc que votre Carpe 
ne foit point rompue ■ jettez vôtre ra¬ 
goût par-dellus ; Sc garnirez dç pain 
frit, avec jus de citron. 

Carpe a la D.-uôe, 

prenez une couple de So’es avec un 
Brochet, que vous detofterez ; Sc de la 
chair vous en ferez une farce , en la ha¬ 
chant bien, avec un peu de ciboule 
Sc fines épices, tel, poivre , mufcade. 
Vous lierez vôtre farce avec des jaunes 
d’œufs, fi le tems vous le permet ; & 
vous en ferez un ellai avec un andoüil- 
lette, que vous ferez cuire. Prenez une 
des plus belles Carpes que vous pour¬ 
rez trouver ; emplillez-la de cette force, 
Sc la mettez cuire avec du vin blanc 
dans une caiîèrolç oyale, à petit feu, 

P iüj 
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allai formée de fines herbes. Etant cuîr£ÿ 
vous aurez un grand ragoût de champi¬ 
gnons , morilles , truffles , moulferons, 
cus-d’artichaux, queues d’écrevilfes pafo 
focs auparavant. Tenez vôtre ragoût 
fort long, & le verfoz fur vôtre Carpe, 
faiant drelfée fur un plat ovale,quand il 
faudra forviiu Vous garnirez d’Ecrevi- 
ces & tranches de citron ; & cela vous 
pourra forvir d'une grande Entrée. 

Autre Entrée de Carpes* 

On les farcit fur l’arête, à la crème, 
d’une farce qui foit de bon goût ; & on 
les fait cuire au four. Garnirez de pain 
& perfil fric, ou de marinades. 

Carpe lardée d’Ar.guille, en ragoût* 

Après l’avoir écaillée, vous la lardez 
de gros lardons d’Angu;l!e,& la pailcz 
à la poêle avec beurre roux. Vous la 
mettez enfuite dans un badin , avec le 
n ême beurre, & un peu de farine frite 
êc champignons; l’alîàifonnantde fol, 
poivre, mufeade , clous , une feuille de 
laurier, un morceau de citron verd , 
un verre de vin blanc. Quand elle fora 
cuite, mettez-y des huîtres frakhes 
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des câpres, 5c les laiffez un peu miton¬ 
ner enfiemble : Garnillèz de tranches de 
citron. 

Carpes farcies. 

Ecaillez les Carpes ; fèparez la peatï 
d’avec la chair , y laillànt la tête 5c la 
queue ; 8c Elites farce avec la même 
chair , 8c chair d’Anguille , alfaifonnées 
de fines herbes, lèl, poivre, clous, mufi. 

cade, thim, beurre 8c champignons. Far- 
cifièz vos peaux, 8c les confiez ou liez 
enfiemble. Vous les mettez cuire an four, 
ou autrement, avec beurre roux , vin 
blanc & bouillon ; étendant par-delfius 
du beurre bien manié , avec farine frite 
8c perfiil bien menu. Garnillèz de lai¬ 
tes de Carpes, champignons, câpres, 8c 

citron par tranches.. 

Carpe en fl et s. 

Vous les pouvez mettre air Concom¬ 
bre 8c aux Moulfierons ; 8c il n’y a qu’à 
obfierver la-delfius, ce qu’on a vû pour 
le brochet, page n>z. ou ce qui fera dit 
pour les Soles, lettre S 8c de même des 
autres Poiisons, que nous renvoions à 
ces endroits, pour éviter les redites. 
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Carpe au demi-Court-bouillon. 

; Lailîèz-la avec /es écailles, «5c la cou¬ 
pez en quatre. Mettez-la cuire avec vira 
blanc , on autre ; un peu de verjus & de 
vinaigre, lèl, poivre, mufcade, clous,ci¬ 
boules , laurier, beurre roux, une écorce 
d’orange Faites conlommer le boni!- 
Ion , à la referve de fort peu ; 3c mettez 
câpres en dreliant, &: tranches de ci¬ 
tron pour garnir. 

Carpe au Court-bouillon. 

Otez les oiiies &le dedans des Car¬ 
pes , 3c les mettez au bleu , comme il a 
été dit pour le Brochet, page 164. Fai¬ 
tes-les cuire en vinblanc, verjus, vinai¬ 
gre , oignons, laurier, clous, poivre; 3c 
fervez fur une lèrviette, avec perfil verd 
& tranches de citron,pour Entremets. 

Carpes "fur le gril. 

Ecaillez vos Carpes,& les faites cuire 
fur le gril, avec fel 3c beurre. Faites-y 
une faulle avec beurre roux,câpres,an¬ 
chois , citron verd ou orange, 3c vinai¬ 
gre , allai formez de fèl, poivre & mu fl 
çadçr On les peut mettre ^iuiH au blanc*. 
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Potages de Carpes farcies , 
& autrement. 

On n’a qu’à voir ci-devant, l’articîé 
de la Carpe farcie ; ou bien ce qui a été 
dit, page ié7- pour le Potage de Bro¬ 
cher farci. On garnira celui- ci de cus- 
d’artichaux, huîtres frites, câpres, cham¬ 
pignons en ragoût, fie tranches & jus de 

citron. 
Le Potage de Profitrolle Te fait avec 

de la chair de Carpe hachée, de la ma¬ 
niéré qu’il fera dit parmi les Potages 

maigres. 
Voiez auffi pour les Hachis de Carpes, 

au premier article de la lettie H. & les 
Pâtez de Carpes, parmi ceux de Poi£. 

fou,lettre P. 

Casserole e. 

On fèrt ce qu’on appelle Caflèrolles, 
pour Entrées & pour Potages. Voici 
pour entrées, il faut prendre un gros 
pain doré ,Sc ne le point chapeler deC 
Lis : on le troué par-deflous, & #on 
ôte la mie. Il faut enfuite avoir un bon 
hachis de Poulets rôtis , ou dePoular- 
des, ou autre forte de Viande cuite ; 
palier cette Viande bien hachée dans 
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calïerole , avec de bon jus , comme Ci 

c’étoit pourfnre un Hachis. Etant paf. 
fé, il faut, avec une cueillere à main, 
en mettre dans le pain , que vous aurez 
fait lécher à l’air du feu du côté de h. 

mie ; 8c après y avoir mis un peu de ce 
hachis, vous y mettrez quelques petites 
croûtes de pam par morceau, & le ra~ 
cheverez de remplir de hachis & de pe¬ 
tites croûtes. Prenez enfuite une caf- 
fsrole qui ne foit pas plus grande que 
vôtre pain ; mettez-y une feuille de pt*- 
pier dedans, on pour mieux faire , des 
bardes de lard , & enfuite le pain du ccf- 
fé qu’il a été farci, & le couvrez de loft 
fond du même pain. Faites-Ie mitonner 
de cette maniéré, avec de bon jus ; mais 
qu’il ne foit pas trop preflé, ni trop mi¬ 
tonné, eu forte qu’il foit tout entier, le 
tout bien couvert. Un peu auparavant 
que de lervir , verlez lur un plat avec 
adrelle, ôtez les bardes, égoutez’ un peu 
la graille -, 8c couvrez vôtre pain d’un 
bon ragoût de ris-de-Veau, cus-d’artf- 
chaux, truffles, 8c petites pointes d’af. 
perges autour, félon la fàifon. 

Cajferole an Fromage, 

La différence qu’il y c’efl que daq| 
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pain farci, on y mec un peu de Par- 

mefàn râpé y 8c quand le pain eft drelfé 
dans fon plat, on le poudre encore du 
même Parmefm , 8c on lui fa icprendre 
un peu de couleur dans le four, & l’on 
met le ragoût autour. Cela s'appelle un® 
Cajfcrolc an Parrncfan. 

Cajferolc au Ris. 

Il faut faire cuire vôtre Ris dans une 
marmite,& avoir des champignons,des 
cruffles, des morilles, des Ris-de-Veau, 
des crêtes de Coq , 8c des cus-d’arti- 
chaux,& en faire un ragoût. Si l’on veut, 
on peut farcir les crêtes 8c les morilles, 
& l£S faire cuire a part ; 8c après jetter 
tout dans vôtre ragoût. Faites une cf- 
fence de deux ou trois goulfes d’ail, de 
baliUc, de clous de girofle 8c du vin, le 
faisant boüillir enfemble; 8c enfuite paC 
fez-le dans une étamine, & le mettez 4 
dans le ragoût. Si vous avez quelque 
Poularde, ou autre Gibier ou Volaille à 
fervir fur vôtre foupe,rangez-la dans fon 
plat ; mettez-y après vôtre ragoût, 8c 
le couvrez de Ris proprement, 8c par- 
deflus un peu de graille , pour le rendre 
bien uni, 8c lui faire prendre couleur, 
en le mettant dans le four : Servez chau» 



i8i C. Le Cuifinier 
dément. Si l’on n’a point de Volaille,’ 
mais feulement quelque belle queue de 
Mouton bouillie ; rangez la de même 
dans vôtre plat quand elle fera bien 
cuite , & la couvrez de Ris bien épais, 
Sc panez-le ; ou mieux dorez-le avec de 
la graille & du lard , & un peu de cha- 
peiûre de pain, pour lui donner la cou¬ 
leur. 

Voiez fous la lettre S. une queue de 
Saumon en Calferole , dont la maniéré 
peut s’étendre à d’autres fortes de Poif. 
fons qu’on met ainfî. 

Cerf. 

On peut l’accommoder de plulîeurs 
maniérés. Par exemple : lardez-le de 
gros lard , allaifonné de lel , poivre, 
mufeade, clous pilez, & le piquez de 
menu lard : faites-le tremper dans du 
vin blar c , verjus ; ieî, un bouquet, un 
morceau de citron vard, trois ou quatre 
feiiîife^d^laïuier ; & le faites cuire à 
petit feu , l’arxolànt de fa marinade. E- 
emtcuit, mettez-le dans fon dégoût, 
avec fariné frite pour lier la faillie ; puis 
câpres, vinaigre ou jus de citron, de 
poivre blanc en fervant. 
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. Autre manière. 

Piquezria longe ou l’épaule du Cerf 
bien menu , 8c l’envelopez de papier. 
Etant cuite , faites Eludé avec vinaigre, 
farine frite, poivre , mufcade, iel, trau-. 
ches de citron,& de l’échalote. 

Autre maniéré. 

Le morceau de Cerf étant cuit à la 
broche , vous le pouvez manger à la 
faude douce , que vous faites de la forte. 
Prenez un verre de vinaigre, fucre , un 
peu de fol,trois ou quatre clous entiers, 
caneHe,& un peu de citron. Etant cuite, 
mettez-y un peu de farine frite , poivre 
blanc , & jus d’orange. 

Cerf en ratout. 
J o 

Lardez un morceau de Cerf avec gros 
lard ,alTaifonnéde fol 8c poivre ; pallez- 
le par la poêle avec lard fondu : mettez- 
ie cuire dans une terrine, avec bouillon 
ou eau chaude, deux verres devin blanc, 
adaifonnez de fol, mufoade,un bouquet, 
trois ou quatre feuilles de laurier , un 
morceau de citron verd, 8c le faites 
cuire trois ou quatre heures, fuivanc 
qu’il fora dur. Etant cuit, liez la Etude, 
avec farine frite 5 8c mettez-y câpres 
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Ôc jus de citron en fèrvaut. 

Il y a encore les Pâtez de Cerf, qu’oii 
trouvera parmi les Pâtez, lettre P, 

Champic nons, 

Les Champignons font d’un grand 
ufàgedans les ragoûts : il s’en fait même 
des plats particuliers pour Entrenets, 
ôc .des Potages ; c’eft pourquoi il eft im¬ 
portant d’en faire toujours bonne pro¬ 
vision. Voici ce qu’il y a de plus parti¬ 
culier là-dellus. 

, € hœmpignonsf il f* 

On les pade dans un poêlon ou caf- 
ièrole , avec un peu de bouillon , pour 
les amortir ; puis on les poudre de fèî 
menu, un peu de poivre 8c farine , 8c 
on les frit dans du faindonx. Vous les 
fcrvez à la per Iliade 8c jus de citron , 
pour Entremets ; ou bien, vous en gar- 
nillez autre choie. 

Champ*gnons en ragoût. 

Vous coupez 1 s Champignons par 
tranches,& les p a liez avec lard ou beur¬ 
re., atîaifonrez de fel , mufcade , 8c un 
bouquet : on y fait une liaifon avec un 

peu 
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peu de farine, jaunes d'œufs, & jus de 
citron.- 

Champignons a la Creme , & 
AHtriment. 

Coupez vos Champignons par mor¬ 
ceaux , 8c faites-les cuire à grand feu , 
avec beurre, allàilonnez de fel, mufca- 
de , 8c un bouquet. Quand ils feront 
cuits, 8c qu'il n’y aura pre/que plus de 
iaulle, mettez-y la crêaie naturelle, 6c 
fe rvez. 

Vous pouvez autrement , les mettre 
dans une tourtiere, avec lard ou beurre, 
perlil 8c rhim hachez bien menu, 8c ci¬ 
boules entières,allàilonnez de fel, poi-- 
vre 8c mulcade ; 8c on les fait cuire au¬ 
tour comme une Tourte , bien rilîolez 
Sc panez : lervez avec jus de citron 8c 
tranches , garnis de perlil frit. 

Potage de Champignons farcir.- 

FaitesTarce-avec-chair dc; Veau,mocI „ 
le de Bœuf & lard , allaifonnez de iel, 
poivre, mulcade & une mie trempée au 
pot, ou jaunes d'œuf. Fardliez-tn vu> 
Champignons ; 8c les fûtes cuire dans 
une terrine, avec fel, un bouque 8c 

boiullon. Étant cuits, vous-les d te liez 
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Eir vos croûtes mitonnées ; &:garnifie2r 
de foies de Poulets en ragoût, cham¬ 
pignons frits , Sc jus de citron en 
fervant. 

Vous pouvez auiïi le garnir de ris-de- 
Veau,fricandeaux piquez, crêtes & truf- 
fles, & faire un pain de Profîtrolle au- 
milieu, farci de champignons, cus-d’ar~ 
tichaux , ris-de-Veau, le tout coupé en 
dez & pâlie en ragoût. Vous faites à 
l’un & l’autre un coulis blanc ou brun y 
le brun vaut mieux. Le Bœuf <5c le Veau 
dont vous voulez tirer vôtre coulis ou 
jus, vous le priiez dans un mortier avec 
croûtes de pain, Sc les paüèzpar Péta- 
mine avec bouillon ; & vous vous en; 
ièrvez pour vôtre ragoût. 

On fait d’autres Potages de Champi¬ 
gnons avec differentes Volailles^omme 
Chapons,Cailles,&c. Et en maigre,vous 
pouvez pour cela farcir vos Champi¬ 
gnons avec de la chair de Poillon, com¬ 
me pour d’autres choies.. 

Maniéré de tirer le jus de Chain* 
pignons, 

Après que vous aurez bien nettoie les 
Champignons, mettez-les dans un bail 
Cm avec un morceau de lard , ou de 
beurre fi c’eft en maigre : faites-les rifo 

4 
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foier fur la braife, jufqu’à ce qu’ils s’at¬ 
tachent au fond du baflïn. Etant bien 
roux,mettez-y un peu de farine, <5c fai- 
ses-la encore rilloler avec les Champi¬ 
gnons : après quoi vous y mettrez de 
bon boüillon , &c l’ôterez de delTiis le 
feu ; mettant ce jus dans un pot à part, 
allàifenné d’un morceau de citron & fe 1. 
Les Champignons vous^ peuvent 1er vit 
hachez menus ou entiers, pour vos Po¬ 
tages , ou pour des plats d’Entrées, ou* 
d’Entremets. 

Four conserver des Champignons 

Il faut bien éplucher vos Champi¬ 
gnons & les bien laver : enfuite partez'-- 
rés tant ioit peu dans une catlero e avec 
du bon beurre , <Sc les alTaifonnez de 
toute forte d’épiceries. Etant partez, 
mettez-les dans un pot avec un peu de 
Emmure & de vinaigre, 8c beaucoup de 
beurre par-dellus ; & couvrez-Ies bien,. 
Auparavant que de les emploierai faut 
les bien delïàllerjils vous fendront pour 
toute chofe. On en peuraufïi faire de’ 
îa poudre quand ils font bien fecs -, de 
de-même des A/oufflrons^ Pour ce qui 
eftde conferver de ces derniers en leur 
entier, faites-les fechcr au four comme 
les Artichaux , après les avoir fait b hiv- 

QJj* 
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ehir dans l’eau. Etant fecs, mettez-lcS 
en lieu où il n’y ait point d’humidité ; 

pour les emploier , faites-les trenu 
per dans de l’eau tiede. 

Chapons. 

.On ne s’arrêtera pas à recueillir Te$ 
diffèrens Potages de Chapon que l’on 
peut-lêrvir, parce qu’ils fe trouveront 
dans la Table. On renvoie de-même 
pour les autres apprêts qui fe font ave-c 
du blanc de Chapon comme Tourtes, 
R idoles <Sc Boliillans, aux lettres où ces 
articles fè rapportent : Ee pour ceux 
que l'on fert rotis,on verra avec quelle 
faillie on les peut manger, dans l’endroit 
de la lettre R. où nous marquerons tout 
ce qui regarde le Rôti. On peut auffî 
recourir pour ceux qifon met a la Dau-c 
be , à la lettre D. où l’on trouvera des 
exemples pour d’autres Volailles , que 
Ton ma-qu’à ffiivre ; Sc ainff-du refte*. 

C H f V R EAU.. 

Vous en pouvez- faire les mêmes ap¬ 
prêts que de l’Agneau , fut en Potage, 
ou pour. Entrées ; ainlf il n’y a qu’a lire 
ce qui a.elle.dit. ci-devant , page 90. ÔC. 



Roi al S'Êourgeôis. C. i<?9 
Suivantes : Et de-même pour celui que 
Eon rôtit, voiez fous la lettre R* 

Ch e vreüil.- 

JManiere a accommoder le Chevreuil.. 

Piquez-le de menu lard , & le faites 
rôtîr.Vous ie pouvez manger à la 'fondé 
douce naturelle , ou à l'aigre-doux , ou 
à la poivrade naturelle ; ou paffèr la 
rate du Chevreiiil par la poêle,avec lard 
fondu & un oignon : étant cuite, piler 
le tout dans le mortier, & le padèr par 
Eétamine avec jus de Mouton, de cirron 
& de champignons-, «3c poivre blanc. 

Autres maniérés,. 

Aiant lardé le Chevreuil de gros lard, 
»alE z-îe par la pocle avec lard fondu ; 
tsnfoute mettez-le dans une càllérole , 
alfo lionne de fel , poivre , laurier, muf- 
eade , un bouquet’, '** du boüiüon de 
Bœuf ou eau-chaude : mettez-y encore 
un verre de vin blanc <3. un morceau de 
citron vend ; liez la QulTè avec farine 
frite, & fervez avec jus de citron &C 

câpres. 
On peut auiïî,étant làrdc de gros lard 

tk cuit comme nous avens dit, le loi lier 
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réfroidir dans fou boiiillon, 8c le lervis? 
fur une ierviette. avec tranches de cfo 
tron 8c crelTon ajtnorci dans le vinafo 
gre 8c fel. 

Choux. 

Vous trouverez parmi les Potages, 
la maniéré de ceux qu’on fait aux Choux- 
pour differentes Volailles , comme Pi¬ 
geons , Perdrix, Gelinotes , Ramiers , 
Poulets, Canards, Chapons, &c. On 
peut aulli en faire aux Choux farcis , 
de la maniéré que nous allons remar¬ 
quer • ou bien sJen fervir pour Entrée * 
la garni liant de frizandeaux forcis. 

Midnlere défaire un Chou farci 3 
pour Entrée. 

Prenez une bonne tête de Chou ; ô- 
fcez-en le pied 8c un peu dans le corps ,, 
ëc foites-la blanchir : eniuite tirez-la 
de l’eau étendez-la fur vôtre table, que* 
les feuilles fe tiennent enlemble ; 8c é- 
tant bien étendues , mettez-y une force 
compofée de chair de Volaillles 8c deu 
quelque morceau de euilie de Veau, de 
lard blanchi j de la graille de jambon 
cuit, des truffles & champignons .ha- 
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tirez, du periîl & de la ciboule, une 
pointe d’ail ; le tout alïaifonné de fines 
herbes & épices,avec de la mie de pain, 
deux oeufs entiers de deux ou trois jau¬ 
nes , le tout bien haché. Vôtre Chou, 
étant rempli de cette farce, refermez-le, 
ficelez- le proprement,& l'empotez dans 
une marmite ou cailêrole. Prenez en 
même tems de la cuifie de Veau ou de 
Bœuf par tranches, bien battu ; rangez- 
les dans une calîerole comme pour en 
faire du jus : faites-lui prendre couleur $ 
Se étant coloré, mettez-y une pincée de 
farine,& faites prendre couleur tout en- 
lemble : mouillez enluite de bon bcüil- 
3on , de l’allaifonnez de fines herbes de 
tranches d’oignon;& étant à demi-cuit, 
mettez le tout avec vôtre Chou , les 
tranches de le jus , de faites les cuire 
eniemble : prenez garde d’y trop mettre 
de fel. Quand tout ièra cuit, il le faut 
drefier dans un plat fins boiiillon , de 
mettre un ragoût par-delïus fuivant U. 
commodité , ou à la Saingaraz, ou au¬ 
trement -, de fèrvez chaudement. 

On peut aulîi farcir un Chou en mai¬ 
gre', avec de la chair de Poiilon de au¬ 
tres garnitures , comme fi c’étoit une 
Carpe, un Brochet , ou autre Poiflcn 
£[ue l’on voulût farcir. 
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Pour faire de petits Choux. 

Il faut- prendre du fromage qui Coiz 
bien gras, comme du meilleur fromage 
à la crème , félon la quantité que vous 
en voudrez frire : mettez-îe dans une 
cuiïèrole avec deux poignées de farine , 
à proportion de la quantité de vôtre 
fromage ; ajoûtez-y de l’écorce de ci¬ 
tron verd haché,& de l'écorce de citron 
confit, audi bien hachée. Il faut avoir 
une gâche à la main,& bien détremper 
le tout eniemble avec un peu de fèi; 
Quand il eft bien mêlé,on y met quatre 
ou cinq œufs, &c l’on fait une* pâte . 
comme celle des beignets. Apres il 
faut prendre de petites tourthres , les 
engraidèr de beurre, & y mettre en¬ 
flure à chacune un peu de cette farce 
avec la main -y & auparavant que de les 
mettre au four pour les frire cuire,vous 
les dorez avec jaune d’œuf battu. Etant 
cuits, vous les pouvez glacer avec fiacre 
fin, ou y faire une glace bien blanche ,, 
comme l’on pourra voir ailleurs,. 

Choux- fleurs. 

<Dn lés mange au beurre & au jus de 
Mouton. Pour le. premier, quand vos 

Choux' 
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Choux-fleurs font bien épluchez, faites- 
les cuire avec de l'eau , fèl, beurre, £c 
un clou de girofle, à grand feu. Enfui- 
te faites-les bien égoûter, & les mettez 
dans un plat avec beurre,pour les tenir 
chauds -, puis faites une faulle liée, avec 
beurre, vinaigre, fel, mufcade , poivre 
blanc , & tranches de citron après que 
vous les aurez dreflèz. 

Pour l’autre , vos Choux-fleurs étant 
cuits comme deflus,paflèz-lesà la poêle 
avec lard fondu, perlil, cerfeüil, thim, 
ciboule entière & fel, & fiutes-Ies mi¬ 
tonner enfe.nble. Quand vous voudrez 
fèrvir, mettez-y du jus de Mouton, un 
filet de vinaigre & poivre blanc. L’un 
& l’autre ne font proprement que des 
pièces d’Entremets. 

Il s’en mange aufli en Salade ; & tout 
cela eft aflèz commun, pour que l’on ne 
dût pas s’y arrêter , fi l’on n’avoit en 
vue d’inftruire de ce qui peut être utila» 
aux Gens médiocres , comme pour les 
plus grandes Cuifines. 

Citrons. 

Aianlere de tirer Vécorce de Citron 
au fec, 

U faut avoir des Citrons, 8z les bre» 
R 
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tourner ; que vos mains ne foient point 
noises, afin que les citrons foient bien 
b a es. Enfuite coupez-les en quatre , 
ôtez-en tout l’aigre de dedans, 8c faites 
en forte que la chair de vos Citrons 
foie fort mince. Mettez - les tremper 
dans de l’eau fraîche : après faites-les 
blanchir à l’eau , 8c prenez garde qu’ils 
ne le foient trop , ni trop peu. Tirez- 
les enfuite dans de l’eau fraîche ; 8c aiez 
du firop tout prêt, dans lequel vous les 
ferez cuire tant foit peu , aiant clarifié 
vôtre fucre. Vous les laifierez repofèr 
quelque-tems , 8c les tirerez après cela 
fur la grille, pour en faire fecher l’hu¬ 
midité. Vous ferez cuire vôtre fucre en 
petite plume ; & avec une fourchette à 
la main , vous mettrez vos écorces de 
citron dedans, prenant garde que le 
tout ne foit pas gras ; «5c vous les reti¬ 
rerez enfuite fur le gril, 8c les laifierez 
lécher : Il fuit qu’elles fafiènt une belle 
glace 5 il s’en fait diverfement. C’effc 
une affaire d’OIHcier, plutôt que de 
Cuifinier. 

Civet. 

Entrées de Pou'et s en Civet. 

Vous les faites blanchir fur la bradé 
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bien proprement , & les coupez par 
quartiers : vous les pafiez au roux , 8c 
vous les mettez dans une petite marmite 
avec du boüillon, ou de l’eau bouillante, 
fi vous n’avez pas de boüillon. Vous y 
ajoutez en cui/ant une liaifon roalîè, un 
peu de vin,une goullè d’ail, ou de la 
rocambole, & jus de citron en fervant;, 
garni de marinade & perfil frit. 

Civet de Lievre. 

Levez les cuifies entières 8c les épau¬ 
les , 8c mettez le refte par morceaux : 
lardez-les de gros lard , & les palIez à 
là poêle avec lard fondu ; enfuite faites- 
les cuire avec boüillon 8c vin blanc, un 
bouquet de fines herbes , fèl , poivre , 
mu fcade, laurier & citron verd. Fricafi. 
lez le foie; 8c l’aiant pilé, pafifez-le par 
l’étamine avec farine frite , un peu du 
meme bouillon , & mettez jus de citron 
8c en tranches. 

Civet de Biche , Cerf, ou Che¬ 
vreuil. 

Coupez la Biche ou le Cerf par mor¬ 
ceaux gros comme une épaule de Lievre; 
lardez-les de gros lard, 8c les palfez a 
la poêle comme les précédais. On le* 

R ij 
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fut cuire auffi de Ja même maniéré, 8é 
en lie la faufi'e avec farine frite , & un 
filet de vinaigre. 

Cochons. 

Entrée dé un petit Cochon de lait. 

Prenez un petit Cochon de lait, é- 
ehaudez-le bien , 6c le vuidez propre¬ 
ment. Hachez le foie à part, avec du 
lard blanchi, des trufïles & des cham¬ 
pignons, quelques câpres, un anchois, 
une moitié d’ail, un peu de fines herbes 
ôc de fauge : le tout palfé dans la caf- 
fèrole, ôc bien afiaîfonné , fareilîèz-en 
le corps de vôtre Cochon de lait ; fice- 
lez-le bien , 6c le frites rôtir , l’arro- 
fànt de bonne huile d’olive , de fervez 
chaudement : on peut le garnir de pain 
frit. 

Pour bien échauder un Cochon de 
lait, il faut le frotter avec de la poix- 
refine , avoir de l’eau chaude , mais qui 
ne le £oit pas trop -, & vous l’échaudere? 
ainfi facilement. 

Cochon de lait h C Allemande. 

Coupez-le en quatre & le paffez à la 
poêle avec lard fendu : frites-le cuirs 
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avec bouillon, un peu de vin blanc , un 
bouquet, Tel, poivre &;mufcade. Paf- 
{ez dans vôtre lard , huîtres 8c farine, 
un morceau de citron , câpres, & olives 
deloilées,que vous mettrez avec le relie; 
avec jus de citron & tranches en fer- 

vaut. 
Pour le Cochon de lait rôti, voiez 

lettre R. 

Entremets dp Cochon de lait en 
Galantine. 

Apres avoir bien échaudé vôtre Co¬ 
chon de lait , 8c l’avoir vuidé propre-/ 
ment, coupez la tête & les quatre jam¬ 
bes : prenez enfuite la peau , comment 
cnit du côté du ventre, & prenez gar¬ 
de de ne la point couper , principale¬ 
ment fur le dos ; détendez-la propre¬ 
ment fur la table, 8c aiezunefarce telle 
qu’il fuit. Formez la avec de la même 
viande de vôtre Cochon de lait,un peu 
de roiielle de Veau bien tendre, un peu 
de jambon crud , du lard 5 un peu de 
perfil 8c de la ciboule hachée , 8c toute 
forte de fines herbes, excepté du roma¬ 
rin 8c de la fauge. Il faut faire de l’eau 
forte, en prenant line bonne chopine 
d’eau, & y mettant deux feuilles de lau- 
>ier, du thim, du bafilic, de la farriette, 

R iij 
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trois gouftès d’ail,deux ou trois échalo¬ 
tes -, &c faites réduire cette chopine d’eau 
à la moitié telle vous fervira pour arro- 
fer vôtre farce. Faites auiïi échauder 
des piftaches 8c des amandes , félon que 
vous jugerez à propos, & faites durcir 
fix œufs pour en tirer le jaune : enfuite 
coupez de vôtre lard & de vôtre jambon 
en gros lardons, prenant du maigre feu¬ 
lement à l’égard du jambon. Le tour 
bien aflàifonné, il faut ranger un lardon 
de jambon , un lardon de lard, une 
rangée d’amandes, une de piftaches, & 
une de jaunes d’oeufs durcis : mettez en¬ 
core dans la farce quelques truffles 8c 
champignons hachez , un peu de crème 
de lait, 8c l’arrofèz de vôtre eau forte, 
8c enfuite un jaune d’œuf. Après avoir 
rangé le laid 8c le refte comme il a été 
dit, on étend cette farce defius,en com¬ 
mençant par un des bouts de la peau j 
8c après cela on la roule, 8c on tire les 
deux couennes de côté 8c d’autre, afin 
que la farce ne forte. Le tout étant bien 
roulé , qu’il foit d’une belle longueur, 
ficelez-le de tous cotez, 8c le mettez 
dans une ferviette, que vous lierez par 
les deux bouts 8c au milieu, afin qu’il 
foit bien ferme. Vous le ferez enfuite 
cuire à la, braife d<tns une cafter oie ? 
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mettant de (Tous & déifias, du lard &c des 
tranches de Bœuf: il lui faut dix à douze 
heures de cuilfon , feu de!1.us & deirous. 
Etant cuit , vous le Baillerez refroidir 
dans la même callèrole ; après vous le 
tirerez hors de la fèrviette, vous le dé- 
fieelerez proprement, & le couperez par 
tranches, que vous rangerez dans un 
plat fur une belle ferviette blanche : &c 
vous le fer virez ainfi froid , avec tran¬ 
ches de citron & fleurs. 

> 

Cochon au Pere - Douillet. 

On le fert de même que le precedent; 
&pmr le faire cuire on le larde de 
moien lard, après l’avoir fait blanchir 
dms l’eau. Vous l’aflaifonnez de haut 
goût, avec fel, poivre, clous, mufcackr, 
laurier, ciboulettes & citron verd ; & 
vous le mettez cuire envelopé d’un lin¬ 
ge , dans un pot propre à cela , avec 
boliifon& un peu de vin blanc , Sc le 
laidez refroidir à demi. Il fe pourroit 
aulîl fervir pour Entrée. 

Pieds de Cochon a la Sainte- 
JHenehow. 

Il faut prendre les pieds , qu’ils foient 

? ^ 
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bien propres & coupez en deux, & fïce^ 
lez enfemble chaque pied. Aiez une 
marmite -, faites-y une rangée de bardes 
de lard, une rangée de pieds 6c de fines 
herbes, 6c une rangée de pieds 6c de 
bardes de lard , julqu’à ce que vous 
aiez mis tous vos pieds. Mettez-y en- 
fuite une bonne phiole d’efprit de vin, 
un peu d’anis, de la coriandre, du lau¬ 
rier , une chopine de vin blanc , 6c un 
peu de vif-argent. Couvrez le tout de 
bardes de lard, 6c empâtez la marmite 
par les bords avec du papier fort ; il faut 
que le couvercle joigne parfaitement 
bien, &les mettre ainfi à labraifè pour 
les faire cuire , ce qui va environ à dix 
ou douze heures , plus-ou moins. Il ne 
faut pas trop prefïer le feu, afin que vos 
pieds aient le tems de cuire ; 6c il eifc 
necelïàire d’en avoir du foin. Quand ils 
font cuits 6c refroidis, vous les panez 
proprement 6c les faites griller, pour 
îeslèrvir tout chauds en Entremets. On 
•an accommode aufîî avec moins de frais, 
feulement avec de l’eau 6c du vin blanc 
mêlez enfemble , les allaifonnant bien, 
& y mettant de la panne de Cochon p 
comme on fait auffi de cette autre ma¬ 
niéré. 

On appelle auffi des pièces à la Sainte* 
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Menehout , des Pigeons, Poulets, ou au¬ 
tres Volailles, que quelques-uns nom¬ 
ment à la Mazarine. On verra dans 
1 article des Poulets, ce que c’eft, St la 
maniéré de les accommoder de cette 

forte. 
Voiez de même fous la lettre S. de3 

oreilles 6c des pieds de Cochon pour le 

Soufoe. 

Tour faire des largues de Cochon 
fourrées.. 

Prenez des langues de Cochon , telle 
quantité qu’il vous plaira j faites-les é- 
chauder , feulement pour en pouvoir ô- 
ter la première peau $ 6c pour cela il ne 
faut pas que Peau foit trop chaude. A- 
prés efiuiez-les dans une nape, 6c ôtez 
un peu du gros bout. Pour les filer , 
aiez du genévre vert, 6c le faites fe- 
cher dans le four avec deux feüilles de 
laurier , un peu de coriandre, du thim, 
du bafilic 6c toute forte de fines her¬ 
bes, hors du romarin, de la fiiuge, du 
perfil 6c de la ciboule : tout ceci étant 
bien foc,il le faut piler dans le mortier, 
6c le palier dans un tamis -, n’importe 
qu’il foit fi fin. Il faut enfuite avoir dn 
fol pilé , 6c du falpêtre ; les mêler en- 
femble avec le refte,6c fider vos langues 
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dans un baquet ou pot, les rangeant une 
à une à mefure que vous les filez fepa- 
rément, & a(LiTonnez de toutes ces 
épiceries à chaque rangée de langues, 
îl les faut prelîer les unes contre les au¬ 
tres ; & les aiant toutes Talées, mettez 
déliés le pot une ardoi 'e avec unegrode 
pierre deffus, Se les laillèz lix ou fepc- 
jours.. Tirez-Ies enfiiitc , faites-les urr 
peu égoûtcr ; Se prenant de la robe oui 
chemife de Cochon , coupcz-la jfîiivanc 
la longueur de vos langues , & faites 
entrer chaque langue dans fi robe & fi¬ 
celez les deux bouts. Vous les attache¬ 
rez par le petit bout à une perche dans 
une cheminée , Se dans une diftnnce 
qu’elles ne Te touchent point l’une à 
l’autre; il faut que la fumée les domine.. 
On les y laide quinze ou vingt jours T 
jutqu’à ce qu’elles foient feches. Si el¬ 
les font bien faites, elles regarderont 
toute une année. Pour le mieux, il les 
faut manger au bout de fax mois : on les 
fait cuire pour cela dans de l’eau,avec un 
peu de vin rouge, quelques tranches de 
ciboule Se des clous de girofle. Etant 
cuites, on les fert par tranches ou en¬ 
tières , comme l’on veut, froidement Se 
pour Entremets. Voiez ci-devant pour 
les langues de Bceuf? qui fe filent delà 
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même maniéré. Il Ce peut faire auffides 
Langues de Aiouton fourrées. 

C oncombres. 

On farcit des Concombres, pour en 
piquer de grandes Entrées de pièces de 
Bœuf, comme il a é:é déjà dit. Il s’etï 
apprête auflî de plufieurs autres maniè¬ 
res ; comme à la Matelotte, en Salade; 
on en garnit des Potages ; on fait des 
filets au Concombre ; ôc c’efi: un des 
principaux ingrediens du Salpicon.Nous 
avons expliqué ce qui regarde les filets 
au Concombre , page 141. On verra ce 
qui regarde le Salpicon, en Ion lieu, 
Ainfi il luffira de parler ici des Concom¬ 
bres farcis & à la Matelotte , le relie 
n’aiant rien que d’allèz facile ; par é- 
xemple, le Potage , la Salade , <Sc TE- 
elanche au Concombre. 

Concombres farcis. 

Il faut prendre les C oncombres, les 
bien peler & vuider de leurs lemences, 
fans les couper. Ils ne doivent pas être 
fort gros. Il faut avoir une farce de 
chair compofée de toute forte de Vo¬ 
lailles , & fi Ton yeut, d’un morceau de 
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Veau , le tout bien haché avec du lard, 
blanchi 8c un peu de graille blanchie,da 
jambon cuit haché , des champignons;, 
des truffles, 8c de toute forte de fines 
herbes,tout cela bien haché 8c a iàifon- 
né : enfuite farcir vos Concombres, qui 
feront un peu blanchis, avec cette farce; 
ôc les mettre cuire d'ans de bon jus ou 
bouillon gras, qu’ils ne foient pas trop 
cuits. Les aiant tirez, on les coupe en 
deux, on les laide refroidir , 8c bon fait 
une pâte comme fi c’ttoit pour frire des 
beignets de pomme. La pâte fera d’une 
farine délaiée avec du vin blanc ou de la 
biere, un peu de lard fondu 8c du fel. 
Vous ferez de petites brochettes de la 
groifeur d’une plume à écrire , 8c vous 
palferez les morceaux de Concombres 
.au travers, que les bouts foient tous 
d’un même côté , pour les pouvoir piw 
quer dans la pièce de Boeuf. Vous les 
tremperez dans cecte pâte ; 8c aiant du 
faindoux chaud tout prcc, vous leur fe¬ 
rez prendre une belle couleur. Vôtre 
pièce de Bœuf étant dreifée, avec un 
hachis de jambon 8c les marinades par- 
dedus, vous la piquez de ces Concom¬ 
bres farcis. Si vous avez de la farce 
de relie, il la faut rouler avec la main 
trempée dans de la farine, 8c en faire 
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des morceaux gros comme un œuf. que 
vous ferez cuire en même-rems que vos 
Concombres -, le tout .doucement , afin 
que la farce fe tienne. Il faut les frire 
de la même maniéré. 

Concombres à U Mnteîotte. 

On les farcit comme ceux ci defius, 
& on les frit cuire dans de bon jus. E- 
tant cuits, dégraifiez-les bien , 8c qu’il 
n’y ait point trop de faillie : liezja avec 
quelque bon coulis ; 8c avant quedefer- 
vir, jettez un filet de vinaigre, 8c fervez 
chaudement. Il faut que le tout foit d’un 
beau roux. 

On fert auffi des Concombres farcis 
en ragoût, 8c à la faillie blanche. 

Pour conferver des Concombres, 

. Il faut prendre des Conco libres qui ne 
foient pas trop mûrs,& d’une belle qua¬ 
lité. On les range proprement dans un 
baquet avec du fel, 8c moitié eau 8C 
moitié vinaigre , en forte qu’ils puifient 
bien tremper. Il fiut les bien couvrir, 
8c n’y toucher d'un bon mois. Quand 
on effc hors défia faifon des Concom¬ 
bres , on fe fert de ceux-ci > les aiant 
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bien pelez &c fait tremper ; & fi c’eft 
pour garnir les Potages, il les faut faire 
blanchir : & quand c’efl: pour des Filets, 
tant en maigre qu’en gras, on les cou¬ 
pe à l’ordinaire des Filets, & on les 
pafiè de même maniéré que lorfqu’ils 
dont frais. Ils vous feront d’un grand 
fecours tout l’Hiver,& pendant le Ca¬ 
rême. A ceux qu-e l’on veut manger en 
Salade , on y ajoute du poivre, quel¬ 
ques poignées de Tel; & on les peut pi¬ 
quer de clous de girofle , un du moins à 
chacun : On les appelle des Concombres 
ou cornichons confits. On choifit pour 
cela des petits , fur l’arriéré fàifon ; ôc 
on confit,avec des côtes ou branches de 
Pourpier , & fur tout de la Pallêpierre, 
qui fert de fourniture à cette forte de 
Salade* 

Côtelettes. 

Côtelettes farcies. 

Prenez un Carré de Mouton ou de 
Veau, & le faites cuire dans une mar- 
mitte avec de bon bouillon. Etant cuit, 
vous le tirez , &c ôtez toute la chair , 
gardant les os des Côtelettes. Cette 
chair vous fert pour en faire une farce, 
avec du lard blanchi, de la tétine de 
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Veau cuite, un peu de perfîl & de la 
ciboule, des champignons & truffles, le 
tout haché enfemble & pilé encore dans 
un mortier, avec les épices & afïàifbn- 
nemens neceflàires, une mie de pain 
trempée dans du lait ou du jus , 8c un 
peu de crème de lait. Vous liez la farce 
avec des jaunes d’oeufs , de maniéré 
qu’elle ne foitpas trop liquide. Vous 
faites des bardes de lard félon la gran¬ 
deur de vos Côtelettes ; vous mettez de 
cetteJarce fur les bardes avec l’ps des 
Côtelettes, &. vous faites la même cho¬ 
ie à chaque Côtelette,que vous forme¬ 
rez rondement avec vôtre couteau trem¬ 
pé dans des œufs foüettez ; comme fî 
c’étoit une Côtelette véritable. Vous 
les dorez & panez par-delTus;& les aiant 
rangées dans une tourtiere, on les met 
au four pour leur faire prendre une belle 
couleur. Voila ce qu’on appelle Côtelet¬ 
tes farcies à la creme : Elles vous peu¬ 
vent fèrvir pour garnir toute forte d’En- 
irées, Sc pour Hors-d’œuvres. 

On fèrt encore des Côtelettes de Veau 
farcies rien qu’avec du fenoiiil, 6c jus 
au fond du-plat en fervant, pour Hors- 
d’œuvres. 
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Autre Entrée de Côtelettes, 

Iliaut prendre les Côtelettes de Veau 
ou Mouton, & qu’elles /oient bien ten¬ 
dres & bien coupées : piquez-les de pe¬ 
tit lard comme des Fricandeaux , 8c les 
palIez de même maniéré,les alTaifonnant 
comme il faut. Si ces Côtelettes vous 
fervent de plat, il y faut mettre toute 
forte de garnitures ^ & fi vous ne faites 
qu’en garnir quelqu’autre Entrée, cela 
n’eft pas necelfaire, mais feulement les 
lairtèr cuire dans leur jus • parce qu’à 
l’Entrée qui fera au milieu du plat, il y 
aura le ragoût par-ddfus, 

Cctelette-s en Haricot t & autrement. 

Les Côtelettes de Mouton fe peuvent 
mettre en Haricot avec des Navets cuits 
bien a propos , une bonne liaifon en 
.cuifànt, &c bien allaifonnée : On y peut 
mettre des marons, 8c fervir pour Hors- 
d'œuvres. 

On peut aufîi, après les avoir bien 
appropriées, les tremper dans du lard, 
les paner & griller, & fervir avec bon 
jus, & jus de citron ne lervant. 

Vous les pouvez aufii faire mariner , 
les 
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les frire de belle couleur , 8c garnir 
de perfil fric : Ou bien vous les ier- 
vez avec un coulis 8c jus, un morceau 
de citron 8c truffles, les aiant fait mi¬ 
tonner enfemble j 8c jus de citron en 
fervant. 

Coulis.-, 

Coulis pour différais F ot tige s gras. 

Ce Coulis peut fervir pour plufieurs 
petits Potages gras ; comme de Profi- 
trolles, de Perdrix , de Cailles , d’Al- 
loiiettes, de Becalfes, ou de Sarcelles , 
que l’on peut tous garnir de fricandeaux 
8c ris-de-Veau. Pour le faire , prenez 
un morceau de Boeuf de cimier que vous 
faites rôtir à la broche., bien rilïolé : 
vous pilez tout chaud tout ce qui éft le 
plus riiTblé,avec croûtons de pain, car- 
calfes de Perdrix ,8c autres que vous 
aurez. Le tout étant bien pilé 8c arrofé 
de bon jus, palîèz-le dans une caderol^ 
avec jus 8c bon botiillon, 8c Pallui Ton¬ 
nez de fel,.poivre, clou, thim , bafilic, 
lin morceau de citron verd. Vous le 
faites boiiillir quatre ou cinq bouillons, 
vo us le pa (lez dans l’étamine, 8c vo us 
vous en lérvcz pour mettre fur vos 
Potages , avec jus de citron. 

S 
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Coulis de Jambon. 

Il faut prendre moitié Veau & moitié 
Jambon, le tirer dans une call'erole de- 
n ê:ne, fans lard, comme un jus de 
Veau;& quand il efl cuit, y mettre des 
croûtes de pain lèches , de la ciboule , 
pcrfîl, bafilic , clous de girofle, avec 
du meilleur bouillon ; & étant de bon 
goût , le palier dans l’étamine , ôc le 
tenir un peu épais. 

Coulis de Chapon. 

Prenez un Chapon rôti ; battez-Ie 
dans un mortier le plus que vous pour¬ 
rez : pallez des croûtes de pain dans du 
lard fondu ; ôc étant bien roufïès, vous 
y mettrez de la ciboule, perfil, bafilic , 
& un peu de moullèrons bien hachez 
que vous mêlerez avec le refie ôc achè¬ 
verez de le palier furie fourneau. Mêt¬ 
re z-y enfiiite du meilleur bouillon au¬ 
tant que vous jugerez à propos , ôc le 
palîez par l’étamine.. 

Coulis de ‘Perdrix, 

Prenez deux Perdrix rôties, & les 
battez bien dans un mortier, avec les 
bardes de lard dans quoi vous les aurez 

-fait cuire ; enfuite prenez une pincée 
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de t ru fil es vertes, & autant de cham¬ 
pignons frais que vous pafierez dans 
du lard fondu, avec fines herbes ,cib u- 
le, balilic, marjolaine ; puis vous mê¬ 
lerez vôtre viande battue enfembledans 
la même cafarde , avec deux bonnes 
cueillerées de jus de Veau,pour les faire 
mitonner à petit feu^ôc vous le paflerez 
enfuite dans l’étamine , avec jus de 
citron. 

Coulis de Canards. 

Il faut prendre un Canard rôti, le 
battre bien dans un mortier : faites ri 1— 
loler du jambon dans un plat d’argent, 
ôc le mettez dans un pot avec une poi¬ 
gnée de nantilles, pour frire cuire le 
tout enlèmble : mettez-y deux ou trois 
clous de girofle , une gouflè d’ail, de la 
farriette & ciboule ; & après qu’il fera 
cuit, battez le tout avec la viande du 
Canard, 8c le paflez dans une calîerole 
avec lard fondu, & enfuite du boüillon 
clair ; afin que vôtre coulis ait un beau 
blond , vous le paflerez dans l’étamine 
ayec jus de citron. 

Coulis de gros Pigeons. 

Faites rôtir deux ou trois gros Pi¬ 
geons,puis les battez dans un tncrtier : 

S ij 
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iiachcz-y trois anchois , une pincée de 
câpres, un peu de rruffies & morilles , 
deux ou trois roc-3mboles,perfil, cibou¬ 
le ;le tout bien haché,mêlez-ie avec la 
viande des pigeons, de pallèz-le dans 
une cafîèrole avec du lard fondu : met- 
tez-y du meilleur jus que vous aurez , 
paifez-le par Tétamine avec un jus dë 
citron, de le tenez aujîi épais que vous 
jugerez à propos.. 

Coulis de blanc de Voutarde. 

Il faut prendre le blanc d’une Pou¬ 
larde, avec un morceau de Veau cuit 
bien blanc, les battre dans un mortier : 
prendre un quarteron d’amandes douces 
que vous pilerez enfèmble , de une mie 
de pain bien blanc trempée dans de bon 
bouillon des os de Poulardes que vous 
aurez battus. Vous vous fervirez du 
même bottillon pour faire mitonner vô¬ 
tre viande de vos amandes dans une 
callèrole , un boiiillon ou deux : En le 
paliant par l’étamine, vous y pouvez 
mettre un peu de lait on de crème pour 
le rendre plus blanc ; de prendre garde 
qu’il 11e tourne en le fa liant chau- 
fer. 
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Coulis blanc on maigre. 
£> 

Prenez des amandes la quantité que 
vous jugerez à propos , & les battez 
dans un mortier. Il faut avoir de la mie 
de pain trempée dans de la crème ou du 
lait, Se des filets de PoilTon cuits les 
plus blancs que vous pourrez. Vous 
y mettrez des monderons frais , des 
trufflcs blanches , bafilic , ciboules 3 
Se vous prendrez du bouillon le plus 
clair que vous trouverez, pour faire 
bouillir le tout l’efpace d’un quart- 
d’heure; après quoi vous le pallerez par 
l'étamine, Ce Coulis vous fert à tout 
ce que vous aurez de blanc. 

filtre Coulis pour les jours maigres. - 

Il faut pader des oignons Se carrottes 
comme pour un boiiillon ; Se étant bien 
roux , vous y jetterez une poignée de 
per/il, un peu de thim , de bafilic, clou 
de girofle,coûtes de pain, Se du bouil¬ 
lon de Poiflon Se un filet de vinaigre. 

Coulis de Racines. 
m 

Prenez des carottes, racines de per- 
fil, panais Se oignons par tranches, le 
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tout palfé un peu dans une ca fier oie 5 

puis vous le pilez dans un mortier, avec 
une douzaine & demie d’amandes ,& un 
morceau de mie de pain trempée dans 
de bon bouillon de purée : faites bouil¬ 
lir le tout dans une callèrole, 8c laf- 
faifonnez de bon goût comme les autres. 
Vous le pallez tout chaud dans l’éta¬ 
mine ; 8c vous vous en fervez pour tous 
les Potages d’Oignons blancs, de Por¬ 
reaux, de Cardes, de Salfifix frics3 ma¬ 
rinez 8c en pâte , 8c au Potage de Che- 
ruis. 

Roulis de Nanti lies. 

Vous prenez des croûtons de pain,des 
carottes, panais, racines de perfil , oi¬ 
gnons par tranches pallez à l’huile, ou 
au beurre bien chaud. Si c’eft en gras , 
vous y mettez du lard bien roux ; Sc 
vous y jettez vos legumes- & vos croû¬ 
tons de pain.Faites bien rifloler le tout, 
julqu’à ce qu’il le faife un gratin bien 
roux ; mettez-y des Nantilles 8c du 
boüillon, & l’ailàilonnez de bon goûc.. 
Aiant boüilli quatre ou cinq bouillons 
avec un morceau de citron, pailez-îe 
dans l’étamine. Il vous Cert pour les 
Potages de Nantilles , aux croûtes far¬ 
cies de Nantilles, aux croûtes farcies de 
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Brochet aux Nanrilles, &c à beaucoup 
d’autres ; comme de Soles, Vives éc 
Carpes. En gras, il vous fort pour 
des Potages de Pigeons , de Canards , 
aux Perdrix , &c. 

Il y a encore beaucoup d’autres fortes 
de Coulis qui fe font pour différentes 
chofes | comme Coulis d’Anchois,Cou- 
lis de Câpres, Coulis de Truffies,Cou- 
lis de Monderons, Coulis de Morilles ,, 
Coulis de Pois,Coulis de Champignons, 
Coulis de jaunes d’œufs, & autres que 
l’on trouvera par le moien de la Table* 

Cour t-b o ü i l l o n. 

Comme le Court-bouillon efi: corn*- 
mun à beaucoup de Poiiîons, on ren¬ 
voie le Leéfeur à l’article du Brochet & 
des Carpes , pour fçavoir ce qu’il faut 
obferver a cet égard ; afin de ne pas ré¬ 
péter inutilement une même chofe en 
plufieurs lieux. 

A 

Cremes. 

Il fèfait de plufieurs fortes de Crèmes j 
il y a de ia Crème d’Amande , de la 
Crème à Piftaches, de la Crème brûlée, 
des Crèmes croquantes, à frire, a l’ita- 

/ 
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lienne, & encore d’autres maniérés. 
Voici pour les Crèmes à Piftaches. 

Crème a Piflaches. 

Il faut prendre des Piftaches bien é- 
chaudées,les piler dans le mortier,avec 
de l’écorce de citron confit 6c un peu 
d’écorce de citron verd. Le tout étant 
bien pilé , il faut prendre une ou deux 
pincées de farine , avec trois ou qua¬ 
tre jaunes d’ceufs : dclaiez-les enfem- 
ble dans une calferole de la grandeur 
de vôtre plat, 6c y mettez du fucre à 
proportion, y'verfmt enfui te du lait 
petit à petit, un peu plus qu’une cho- 
pine. Prenez enfiite vos Piftaches pi¬ 
lées ; 6c les aiant délaiées avec le refte , 
paft'ez le tout dans l’étamine deux ou 
trois foisiaprés faites-la cuire de même 
maniéré que les autres Crèmes ; 6c 
Quand elle fera cuite, ver fez-la dans 
Ion plat, 6c la fervez froide pour En¬ 
tremets. Si vous la voulez fervir chau- 
dejaprés qu’elle fera froide,vous y pou¬ 
vez faire une glace blanche deflùs, 6c la 
mettre dans le four à fcc lier la glace. 

Crème à'Amandes. 

Elle fe fait de même maniéré que la 
prece- 
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precedente. Quand c’eft pour les jours 
de jeûne, le loir à Collation , après a- 
voir pilé les amandes, palîez-les avec 
de l’eau par l’étamine pour faire le lait 
d’amandes ; il faut qu’il y ait beaucoup 
d’amandes. Vôtre lait d’amandes étant 
fait,formez vos crèmes , /bit de pifta- 
ches, de chocolat ou autre , rien qu’a¬ 
vec un peu de farine,du fucre 3c de l’eau 
de fleur d'orange,fans œufs 3c fans lait; 
mais feulement un peu de fèl 3c beau¬ 
coup de fucre. Le tout étant bien cuit, 
fèrvez : Se fi vous en voulez ftire des 
Tourtes, garni (fez de Bifcuits de Sa- 
voye , ou Meringues , ou autres chofes 
fèmblables ; & faites l’abaiflè de la pâte 
croquante que l’on trouvera ci-après. 

Qrhne h '£Irœlicnr.e. 

Prenez du lait environ une bonne 
chopine , félon la grandeur de vôtre 
plat : faites bouillir ce lait avec du 
lucre 3c un peu de candie en bâton , 
afin d’en relever le goût, 3c un grain 
de fèl. Etant bouilli, prenez un grand 
plat d’argent avec une étamine ; met- 
tez-y quatre ou cinq jaunes d’œufs 
frais : 3c tout d’un tems palfez le lait 
avec les œufs trois ou quatre fois. Après 
il faut mettre fon plat dans le four de 

T 
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campagne, qui Toit bien droit; verfez 
le tout dedans, 3c mettez du feu deffus 
êc dellous, jpfqu’à ce que vôtre Crème 
fojt bien prife ; & fèrvez chaudement. 
Si à toutes ces Crèmes on veut y mettre 
de la crème de lait, elles en feront 
beaucoup plus délicate. 

Crème pâticiere. 

Si vous en voulez faire pour plufïeurs 
fois 3 il vous faut battre douze œufs, le 
blanc & le jaune. Etant battus, il y 
faut mettre une. bonne demi-livre de fa¬ 
rine, plutôt -davantage que moins , 3c 
battre le tout enfemble. Vous y ajou¬ 
terez en fuite encore une douzaine 
d’œufs, que vous continuerez de dé- 
laier avec le relie. Aicz en me ne-tems 
environ deux pintes 3c demie de lait, 8c 
mettezde dans une cailèroie, grande à 
proportion,pour le faire bouillir. Quand 
il boüillira , verfez, le tout dedans, 3c 
remuez toujours. Il y mut un :peu de 
lel,.environ demi-livre de beurre, un 
peu de poivre blanc , 3c le faire bien 
cuire, prenant garde qu’il ne s’attache 
au fond. Vôtre Ciê ne étant épaifTie «Sc 
.cuite , vous la verfèrez dans ui;e autre 
ca lier oie, & la huilerez refroidir. Quand 
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vous en voudrez faire des Tourtes, pie- 
nez-en félon la grandeur des Tourtes 
que vous fouhaiterez, 5c la mettez dans 
une autre caflèrole : vous l’y mêlerez 
bien, avec la gâche ou fpatule, Sc y ajou¬ 
terez du lucre.& de l’écorce de citron 
hachée, verte 5c confite , un peu d’eau 
de fleurs v-d'orange , quelques jaunes 
d’œufs ; 5c les jours gras , de moelle de 
Bœuf, ou de la graille de Bœuf fondue, 

s Le tout étant bien pallé 5c démêlé , for¬ 
mez vos Tourtes d’une pâte de feuille¬ 
tage, 5c faites-y un petit rebord autour; 
après quoi vous y verfèrez vôtre Crème. 
Quand la Tourte fera prefque cuite, il 
la faut glacer ; 5c fervez en Entremets. 
Pour les jours maigres , au lieu de la 
moelle de Bœuf, on y met du beurre 
fondu. 

Crème brûlée. 

Il faut prendre quatre ou cinq jaunes 
d’œufs, félon la grandeur de vôtre plat 
ou aiïiette. Vous les délaierez . bien 
dans une caflèrole , avec une bonne 
pincée de farine ; 5c peu à peu vous y 
verfèrez du lait, environ une chopine. 
Il y faut mettre un peu de canelle en 
bâton , 5c de l’écorce de citron verd 
haché, 5c d’autre confit. On y peut aujüî 

T y 
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hacher de l’écorce d’orange comme celle 
de citron alors on l’appelle ,'rème 
b'-kl te a l’Orange. Pour la faire plus 
délicate, on y peut mêler des piftaches 
pilées , ou des amandes, avec une goû¬ 
te d’eau de fleur d’orange. Il faut aller 
fur le fourneau allumé, 5c la toujours 
remuer , prenant garde que vôtre Crè¬ 
me ne s’attache au fond. Quand elle 
fera bien cuite , mettez un plat ou une 
alîîette lur un fourneau allumé;& aiant 
verfé la crcme dedans , faites-la cuire 
cncore,jufqu’à ce que vous voiez qu’el¬ 
le s’attache au bord du plat. Alors il la 
faut tirer en arriéré 5c la bien fucrer 
par-ddfus,outre le lucre que l’on y met 
dedans : on prend la pèle du feu , bien 
rouge ; & du même-tems on en brûle 
la Crème, afin qu’elle prenne une belle 
couleur d’or. Pour garniture, fervez- 
vous de feuillantine, de petits fleurons 
eu meringues, ou autres découpures de 
pâte croquante. Glacez vôtre Crème, 
ii vous voulez • linon lervez fans cela, 
toujours pour Entremets. 

Crème croquante. 

Àiez un plat avec quatre ou cinq jau¬ 
nies d’œufs frais, félon le plat que vous 
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voulez. Délaiez ces jaunes d’œufs avec 
une cueillere-& en les délaiant, verfez- 
y du laie petit à petit,jufqu’a ce que vô¬ 
tre plat foit prefque plein. Après il y 
faut mettre du fucre râpé avec de l’é¬ 
corce de citron. Il faut avoir un four¬ 
neau allumé, porter fon plat délias ce 
fourneau, 8c remuer toujours avec la 
cueillere, tant que la Cïê ne foit un peu 
formée. Il faut enfuite que le fourneau 
ne foit pas fi ardent ; 8c cependant, re¬ 
muant toujours avec la cueillere , v ous 
jetterez vôtre Crème lur le bord du 
plat, en forte qu’il n’y en refie quafi 
point dans le fond , ôc qu’elle ait ainfi 
formé un bord tout autour du plat. 11 
faut avoir foin qu’elle ne brûle pas , 
mais feulement qu’elle refie attachée au 
plat. Etant cuite , il lui faut frire pren¬ 
dre une bonne couleur avec la pèle rou¬ 
ge^ après, avec la pointe du couteau5 
vous détacherez tour ce bord d’autour 
du plat, afin qu’il refte entier : vous le 
remettrez dans le même plat, 8c le bif¬ 
ferez encore un peu fecher dans le fourj 
de maniéré qu’il refie peu de chofe dans 
le plat, 8c qu’elle foit croquante à la 
bouche. On fert fouvent cette forte de 
Crème pour M. le Duc de Chartres. 
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Crème vierge. 

Prenez cinq blancs d’œufs ; fcuettez- 
fes bien , & les mettez dans une cafïe- 
role avec lucre, lait & eau de fleur d’o¬ 
range. Mettez une affiette fur un four¬ 
neau avec un peu de canelle, & ver fez- 
y vôtre Crème bien battue, que vous 
dorerez étant faite, avec la pèle rouge. 

Crème à frire. 

Il faut prendre environ une pinte 
de kit, Je faire boiiiliir fur le feu , &c y 
délaier quatre jaunes d’œufs avec un peu 
de farine. Etant bien délaie, remuez le 
tout enlemble fur le fourneau jufqu’à ce 
que la Crème foit formée : on y met 
un peu de fel, un peu de beurre, &: de 
l’écorce de citron haché. Quand elle eH 
cuite, farinez fur vôtre tour , &: ver lez 
vôtre Crème, qu’elle le détende d’elle- 
même : il faut que quand elle lera re¬ 
froidie , elle falle l’effet comme fi c’étoit 
une omelette cuite. Vous la couperez 
par morceaux,felon la groffeur que vous 
voudrez , & les ferez frire avec de bon 
fàindoux chaud , prenant garde qu’elle 
ne foire dans la poêle. Etant colorée , 
tirez-la -f mettez-y du fucre en poudre, 
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& de l’eau de fleur d’orange par-deflus. 
Dr'eflez-la dans fon plat ; & l’aiant gla¬ 
cée , fi vous voulez, avec la pèle rouge , 
fèrvez chaudement. Vous pouvez auflî , 
lorfqi e cette maniéré dé Crème efl: dé¬ 
tendue fur la table, avoir du beurre 
chaud dans vôtre poêle, la faire frire 
comme une omelette. Quand elle aura 
pris couleur d’un côté , vous la verlèrez 
fur fdn plat , ôc la ferez courir douce- 
mentdans la poêle, pour lui faire pren¬ 
dre couleur de tous cotez. Vous la iu- 
crerez , glacerez, & lervirez de-mê¬ 
me chaudement, le tout pour Entre- 
niets. • 

Pour rendre toute forte de Crèmes 
plus délicates, au lieu de farine ordinai¬ 
re,il faut prendre de la farine de Ris ; 
elles en font beaucoup meilleures. En¬ 
core qu’on n’y mette pas des œufs, on 
ne lailfe pas d’en faire de bonnes avec 
du lait, li les perfonnes mangent au 
beurre;& avec le lait d’amandes, fi elles 
ne mangent qu’a l’huile. Il faut tou¬ 
jours qu’une pinte de lait revienne en 
cuifmt à une chopine, afin que l’on ne 

n te point la farine. 

Crcme de Chocolat. 

Prenez une pinte de lait un quarte- 
T iiij 
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îon de lucre que vous ferez bouillir en- 
femble un quart-d'heure ; 8c aprés,vous 
délaierez un jaune d’cenf que vous met¬ 
trez dans la Crème , 8c vous la ferez 
bouillir trois ou quatre boüillons.Otez- 
la enfuite de dellus le feu , 8c mettez-y 
du Chocolat, jufqu’à tant que la Crème 
en ait pris la couleur. Après, vous la 
remettrez trois ou quatre tours fur le 
feu ; 8c l’aiant paifé dans une étamine t 
vous la dreiferez où il vous plaira. 

Crème doues. 

Prenez trois pintes de lait nouvelle¬ 
ment trait, 8c le faites bouillir ; 8c 
quand il monte, ôtez-le de delfus le feu, 
8c le laiifez repofer un moment. Vous 
ôterez toute la Crème qui fera par-def- 
fus, que vous mettrez dans une alîiette. 
Vous remettrez vôtre poêle fur le feu , 
8c vous ferez toujours de-même,julqu’à 
ce que vôtre alîiette loit pleine de la 
Crcme que vous retirerez. Il faut y 
mettre des eaux odoriférantes, & n’ou¬ 
blier pas de la bien poudrer de fucre 
avant que de lervir. 

Crème blanche legere. 

ïl faut prendre trois demi-fetiers de 
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lait & demi quarteron de lucre que vous 

- ferez bouillir un demi - quart-d’heu- 
re Après vous forerez de deiîùs le feu , 
vous y mettrez deux blancs d'œufs bien 
foiiettez , remuant toujours le tout en- 
femble. Remettez vôtre lait ou Crcme 
fnr le feu , faites-Ia bouillir quatre ou 
cinq boüillons en la fouettant toujours. 
Enluite vous la drefierez dans ce qu'il 
vous plaira ; & étant froide, vous Par- 
rolèrez d’eau de Heur d'orange, & vous 
la poudrerez de fucre fin. Vous lui pou¬ 
vez donner couleur avec la pèle rouge» 

La C èrne de Canelle Ct fait de-même 
que celle de Chocoat. 

Pour ce qui effc des failles à la Crème, 
voiez l’article des Artichaux,des Afper- 
ges,des Champignons, &c. comme suffi 
les Omelettes à la Crème de plufieurs 
fortes, 8c autres pièces que la Table 
indiquera. 

Crépines. 

Prenez de la rouelle de Veau & un 
morceau de lard, & les faites blanchir 
enlèmble dans le pot. Etant refroidis P 
hachez-les avec de la panne, quelque 
blanc de ciboule , deux ou trois rocam- 
boles 8c vautres aiïàilonnemens* Dattes 
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encore le tout dans un mortier, avec un 
peu de crème ou de lait, 5c des jaunes 
d’œufs j & mettez eniuite cette farce 
dans des Crépines, comme du Boudin 
blanc. On les fait cuire dans une tour¬ 
tière à petit feu, bien proprement & 
de belle couleur. Servez pour hors- 
d’œuvres d’Entrées. 

Voiez ci-aprés, fous la lettre F. la 
maniéré des Foies-gras à !a Crépine. 

Cretes. 

Outre la part qu’ont les Crêtes de 
Coq dans les meilleurs Ragoûts 5c dams 
les Bifques , il s’en fait encore des Ser¬ 
vices particuliers pour Entremets ; fur- 
tout des Crêtes farcies, ou avec des 
Ris-de-Veau , ou avec des Foies-gras, 
ou avec des Champignons 5c Morilles?3 
ou feules. En voici la maniéré. 

/ 

Crêtes de Coq farcies. - 

Prenez des plus belles 5c des plus 
grandes Crêtes de Coq, Sc faites-îes 
cuire à demi. Ouvrez-îes enfuite par 
le gros bout avec la pointe du cou¬ 
teau. Faites farce avec un blanc de 
Poulet ou de Chapon,moelle de BœuF, 



Roial & Bourgeois. C. 227 

lard pilé ,fel, poivre, mufcade,& un jau¬ 
ne d’œuf.. Farcilïèz vos Crêtes , \&c les 
faites cuire dans un plat avec un peu[dc 
bouillon épais, de quatre ou cinq cham¬ 
pignons par tranches:délaiez-y un jaune 
d’œuf crud ; de mettez en fervant , jus 
de citron de autre bon jus. 

/ 

Pour conferver des Crêtes farcies. 

Nertoiez-les bien, & les mettez dans 
un pot avec lard fondu, de les tenez 
un peu fur du feu fans cuire. Demi- 
heure après, mettez-y un peu de fel me¬ 
nu , un oignon piqué de clous, un ci¬ 
tron par tranchés, du poivre , de un 
verre de vinaigre. Lorlque le lard com¬ 
mencera à fe prendre , tirez-les, de les 
couvrez d’un linge de beurre fondu, 
comme on fait au relie que l’on veuc 
conferver. 

C R o QJLl e t s. 

Oh appelle Croquets , certain com- 
pofé d’une farce délicate.dont il s’en fait 
de gros comme un œuf, de d autres 
comme une noix. On peut fervir de 
ces premiers pour Entrée , du moins 
en hors-d’œuvres ; de les autres ne font 
que pour garnir. Prenez pour cela des 
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dfomacs de Poulardes, de Poulets 8c de 
Perdrix. Hachez cette viande avec du 
lard blanchi, de la tétine de Veau cuite, 
quelques ris-de-Veau blanchisses trufh 
fies & des champignons , de la moelle, 
une mie de pain trempée dans du lait, 
8c toute forte de fines herbes, avec un 
peu de fromage à la crème,8c de la crè¬ 
me de lait autant qu’on juge à propos i 
le tout bien haché 8c bien afiàiionné, on 
y met quatre ou cinq jaunes d’cenfs , 8c 
un ou deux blancs Avec cette farce, on 
forme les Croquets en rond^on les rou¬ 
le dans un œuf battu, on les pane en 
même-rems , 8c on les laiflè repofèrfùr 
un plat, pour les frire enfuite avec du 
lâindoux bien propre, 8c fervir chaude¬ 
ment. La même farce 1ère à farcir des 
Fricandeaux, 8c pour les Filets mignons 
dont il fera parlé ci-âprés. 

Pour les petits Croquets, on les peut 
faire de la même farce, ou de toute au¬ 
tre qui foie un peu délicate 8>c liée. On 
les empâte avant que de les frire, avec 
ûne pâte comme celle des beignets de 
pomme. On les peut aufti fariner on 
paner ; 8c ils vous ferviront pour gar¬ 
nir toute forte de plats,ou if y aura des' 
Entrées de Volaille farcie : le tout fètvi 
chaudement.. 
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D. 

D A I N. 

Maniéré de /’Accommoder. 

SI on le veut manger rôti, Iardez-le 
de gros lard,nflaifonné de fif,poivre, 

clous pile'7', & le mettez tremper avec 
vinaigre, laurier & ièî : faites-!e rôtir à 
petit feu en l’arrofitnt ; & étant cuit , 
mette;, anchois, câpres, échalotes cou¬ 
pées , & citron verd dans la faillie, que 
vous lierez avec farine frite. 

On le peut auili piquer de menu lard, 
& le mettre à la marinade avec cinq ou 
fix goufTes d’ail : faites-Ie rôtir enve- 
lopé de papier, puis le mangez à la poi¬ 
vrade. 

Le Fan de Dain fe peut manger- de- 
meme, hors qu il ne lui faut pas la ma¬ 
rinade fi forte. 

Vous pouvez aufi] lèrvir pour grande 
Entrée, une cuifle de Fan avec la crou- 
pe,moitié piquée, moitié panée, garnie 
de petits Pâtez ; & une Poivrade delîiis, 
comme on en a vû un exemple page 29. 
Ou bien étant piqué de menu lard, le 
manger à l’aigre-doux , faifimt la faillie 
avec le dégoût, fucrc, canelle , poivre 
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blanc , citron verd, un peu de fèl, fa¬ 
rine ' frite, échalote coupée : Vous fe¬ 
rez boüillir le tout à petit feu , avec 
vin clairet ou vinaigre, & tournerez de 
tems’en tems vôtre Fan , afin qu'il en 
prenne le goût, j puis mettez câpre? 
en fervant. 

D au bi s. 

Nous avons déjà expliqué une manié¬ 
ré def Daube pour le Poilïon, dans le 
fécond article de la Carpe , page 175. 
Voici maintenant pour le gras. 

Daube d'un Gigot ide. Veaii„ 

i ■ 
Il faut ôter la peau du Gigot, le faire 

blanchir , le piquer de menu lard , & le 
mettre tremper en verjus,vin blanc, fel, 
un bouquet de fines herbes,poivre , lau¬ 
rier & clous : enfiiite faites-Ie rôtir à la 
broche , l’arroûnt dudit vin, verjus , & 
un peu de bouillon. Etant cuit, faites 
une fauiTe avec le dégoût, un peu de fa¬ 
rine frite , câpres , tranches de citron, 
jus de champignons <5c un anchois ^ & 
lai(ïèz-y mitonner quelque-tems vôtre 
Gigot de Veau avant que de lervir ? 
f.e que vous ferez pour Entrée, 



'Rotai & BoUYgevis. D. 2)ï 
On peut accommoder de-même une 

Eclanche de Mouton à la Daube. 

Daubes d'Otfons, & autres. 

Vous larderez vos Oifons de moièn 
lard : aflaifonnez de Tel, poivre, clous, 
mufeade, laurier, ciboules,citron verd , 
de les envelopez dans une fervictte.Fai- 
tes-les cuire dans un pot, avec bouil¬ 
lon. ,& vin blanc , de les lailîez à demi 
refroidir dans leur bouillon. Servez fur 
ur.e ferviette, avec tranches de citron. 

. C’eft de la même maniéré qu’on peut 
faire cuire les Poulets d’Inde, Chapons 
gras, Perdrix, de autres pièces. 

Dindons. 

Entre les maniérés dont on peut ac¬ 
commoder des Dindons, foit rôtis, foie 
en ragoût, ces deux-ci font fans doute 
des plus nouvelles, de celles par confe- 
quent qui méritent que nous en parlions 
les premières. L’une,eft une Entrée de 
Dindons farcis aux fines herbes l’au¬ 
tre , à l’elîènce d’oignons. On met en¬ 
core des Dindons en Salmi & à la faillie 
au Jambon , comme d’autres pièces 
qu’on peut voir dans la Table. 
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Dindons farcis aux fanes herbes» 

Prenez des Dindons & les retroullez 
pour rôtir , mais ne les faites point 
blanchir. Il faut détacher la peau de 
delfus Peftotnac pour les pouvoir farcir. 
Cette farce le fait avec du lard fnché 
crud, du perfil, de la ciboule de toute 
forte de fines herbes ; le tout bien ha¬ 
ché , & même pilé un peu dans le mor¬ 
tier 8c bien allaifonné. On farcit les 
Dindons entre la peau & la chair,& un 
peu dans le corps. Il les faut enfuite- 
bien brocheter, 8c les faire rôtir. Etant 
rôtis,drellez les dans le plat, 8c mettez 
un bon ragoût par-ddïus, compofé de 
toute forte de garnitures -, 8c fervez 
chaudement.il s’en peut faire de-même {>our les Poulets, Pigeons 8c autres Vo- 
ailles : Et pour les déguiler d’un jour à 

Tautre, on peut les mettre à la braife , 
les aiant farcis comme ci-delïus ; étant 
cuits,les bien égoûter, 8c les fèrvir avec 
un bon ragoût de truffles & ris-de- 
veau, le tout bien pâlie , dégraille 8c 
garni de petits croquets. 

Entrée de Dindons a i'efaence 
d’01 fions. 

u raut couper 
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ches, & les palier dans une calîerole 
avec du lard. Etant pâlie , écoutez un 
peu de la graille, mettez-y une pincée 
de farine & pailez-le encore enlèmble *y 
puis y mettez de bon jus , quelques 
clous de girofle, & les autres allàilon- 
nemens nçce flaires. Quand le tout eft 
un peu cuit, on le pillé parl’étamine 
proprement ; on le remet enluite d tns 
une calîerole, 011 y jette un filet de ver¬ 
jus de un peu de coulis de pain. Vos 
Dindons doivent être rôtis , étant bien 
fie V z aux aîle-., fur Teflomac ôc aux 
euifles. Vous les drelîez dans un plat a 
& jettez la faillie delïus bien chaude-1 
ment ; & lèrvez avec propreté» 

Autres Entréei de Dindons. 

On fert quelquefois de petits Din¬ 
dons , un piqué, Ôc l’autre non,rien que 
bardé, fans être pané ; fervi au jus 

D’autre fois , vos Dindons étant 
cuits a la broche barde? , enlever les 
cuilfes, les ailes & le blanc , & coupez* 
les par filets , que vous mettrez en ra«» 
goût aux Concombres pillez au roux 5 
avec une liaifon roullê, & un morceau 
de citron en olifant* 
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E. 

Echaudez glacez. 

ON 1ère des Echaudez glacez pour 
Entremets , ou pour garnir : ils le 

font de cette maniéré. Prenez .les Echau¬ 
dez à l’eau , félon la grandeur de vôtre 
plat: eoupez-îes par la moitié , comme 
vous feriez une orange , qu’il y relie de 
la croûte delfus & delTous ; mettez-les 
tremper dans du lait avec du fucre, à 
proportion de ce que vous aurez d’E- 
chaudez. Couvrez - les & les mettez 
iur de la cendre chaude pour les tenir 
chaudement , environ quatre ou cinq 
heures : il ne faut pas qu’ils boüilleor, 
car ils deviendroient en bouillie. On 
le tire enfui te hors de là ; & quand ils 
lont bien égoutez , vous les faites frire 
avec du faindoux neuf. Etant colorez, il 
les fauc tirer proprement, les lucrer de 
lucre fa , & les glacer ddTus ; apres 
tour er les Echaudez, ôc les glacer de 
l’autre côté : & l’étant ainh de tous les 
deux 5 les fèrvir chaudement. 

EclAnchis. 

Quoiqu’une Eclanche fôit quelque 
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chofe de fore commun, on ne lailïe pas 
de la pouvoir accommoder de plufieurs 
façons qui peuvent faire honneur. 
Voiows comment. 

Entrée d'une EcUnche de Atouton 
farcie. 

L’Eclanche étant cuite, tirez-en toute 
la viande, qu’il n’y relie que les os at¬ 
tachez enfemble. . On dégrailfe cette 
chair , ôc on la hache bien avec du lard 
blanchi, un peu de graille ou de moelle, 
des fines herbes ,de la ciboule & du per- 
fil, un peu de tétine de Veau, une mis 
de pain trempée dans de bon boüillon, 
deux jaunes d’œufs &deux œufs entiers. 
Le tout étant bien haché ôc afiaifonné, 
on met l’os dans le plat que l’on veut 
fervir , & on fait paroître le petit bout 
de l’Eclanche. On met tout autour la 
moitié de ce godiveau. Vous flûtes un 
creux façonné comme ell l’Eclanche : 
vous trempez les mains dans un œuf 
battu, afin que rien ne s’y attache , vous 
rempliflèz ce creux d’un ragoût de toute 
forte de garnitures, bien pafié Ôc cuir, 
ôc bien allàilonné ; ôc on achevé de le 
remplir avec la farce, qui fatle le même 
dellêin qu’une JEclanche : le tout étant 

V ij 
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bien pané, mettez-le au four pour lui* 
faire prendre couleur. Etant coloré , ti- 
rez-le du four : ôtez bien la graille qui 
efl: autour du plat ■ 6c par une petite ou¬ 
verture au-de(Tus , mettez-y un peu de 
coulis bien fait, 6c recouvrez-ie pour 
le lervir chaudement. 

Autres maniérés. 

On fait une antre moienne Entrée- 
d’une molle Eclanche de Mouton farcie 

c> 

à la crème. Vous la ddblTez 6c vous en 
prenez la chair , avec un morceau de 
Veau, de la panne,un morceau de lard 
de la graille de P œuf, 6c vous hachez 
bien le tout enfemble. Vous y mettez un 
peu de ciboule 6c de perhl haché, avec 
deux ou trois rocamboles , un peu de 
bafilic 6c de thim, le tout bien haché 
«5c aflài.onné de lel, poivre, épices fines 
6c un peu c'e coriandre. Vous mêlez 6c 
battez le tout dans un mortier, avec 
crème, jaunes d’œufs 6c mie de pain. 
Etant b ii battu,vous en farcilTez vôtre 
o- en façon d’Eclanche : vous la dorez 
de b anc d’œuf, 6c mie de pain par-def- 
fus, 6c fi voi s voulez, vous la façonnez 
avec !e des du cûteau. Vous la faites 
cuire au four fui un plat d argent 5 ou 
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tourtiere, avec des bardes de lard de£ 
iôus. Il faut que vôtre farce foit allez 
force, afin qu’elle 11e fe aille pas au 
four». Vous pouvez garnir de petits 
Pâte?, Cotelettezde Veau farcies,Pou¬ 
lets marinez, ou autre garniture conve¬ 
nable ; que le tout (oit bien propre 8c 
de belle couleur. 

Cn fait encore une moienne Entrée ^ 
d’une Eelanche de Mouton farcie dans 
fa peau, pâlie e en ragoût avec cus- 
d’artichaux, ris-de-Veau, truffles,cham¬ 
pignons , foies-gras, pointes d’afperges, 
le tout bien allai lonnéigarni de roulet¬ 
tes au fenouil 8c poupiettes farcies , 8c 
jus de citron en fervant. 

Eelanche de Mouton k la Roi ale. 

Il faut prendre PEcIanche, ôter la 
graille 8c la chair qui eft autour du man¬ 
che , la battre 8c la piquer à gros lar- 
d'ns. On peut aulïi larder de-meme 
quelque morceau de cuille de Bœuf ou 
de Veau. Etant lardé, que le tout loit 
bien alïàilonné, farinez i’Edanche 8c la 
meme viande, & lui faites prendre cou¬ 
leur dans du laindoux chaud. Après il 
la faut empoter avec toute forte de fme&- 
hçtbes? quelque oignon piqué de clouf 
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de girofle , avec de bon bouillon ou de 
beau, !e tour bien couvert * & la faire 
cuire long-temps. Etant bien cuite , il 
faut avoir un bon ragoût de champi¬ 
gnons , truffles, eus d’artichaux , poin¬ 
tes d'afperges, ris-de-Veau, le tout bien 
pâlie : on y met aufli quelque bon cou¬ 
lis. Vous tirez l’Eclanche de dedans-le 
pot ; vous la dreflèz dans ion plat, & 
coupez vos morceaux de Bœuf ou de 
Veau , par tranches bien proprement, 
pour en faire une bordure tout autour : 
il faut faire en forte que le lard paroi de 
à ces tranches. On met le ragoût par- 
dellus, bien chaudement : & ii l’on veut 
que l’Eclanche en prenne bien le goût, 
quand elle eft j reique cuite, metcez-la 
cuire quelque peu dans le même ragoût; 
& ièrvez de même maniéré. On peut 
auili garnir de fricandeaux piquez v de 
marinade. 

Entrée d’une autre E cl anche, ■ 

Prenez BEclanche,& ôtez-en la graillé 
Comme ci-delïus. Lardez-la propre¬ 
ment , & BalEtifonnez bien : on la peut 
aufil larder^de ja mbon crud. Il faut 
prendre la marmite,avec -des bardes de 
laid de tranches de Bœuf ou de Veau, & 
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les y ranger comme pour une braifè ? 
mettez-y enfui te vôtre Eclanche , avec 
du feu dellus & dellous ; & faites en 
iorte qu’elle prenne une bonne couleur, 
Lorfque cela fera, tirez cette viande <5c 
ces bardes de lard , & égoutez un peu 
de la graille , fuis neanmoins ôter en¬ 
core l’Eclanche. II faut mettre une 
bonne pincée de farine tout autour de la 
marmite, & lui faire prendre couleur 
avec l’EcIanche. Etant colorée, vous y 
remettrez la viande que vous aviez ti¬ 
rée , avec bon jus éc un peu d’eau, <Sc 
tiendrez la marmite, bien couverte, 
achevant de la faire cuire entièrement. 
Il faut que la faulTe foit un peu liée. Si 
cela n’eft pas, il y faut mettre un- cou¬ 
lis de cetre viande pilée qui étoit autour 
de l’Eclanche, Sc le bien palier avec de 
bon jus. Vous y pouvez mettre au0ï 
toute forte de garniture -, pointes d’af» 
perges, morilles, champignons, & faire 
cuire le tout enlèmble ; même des truf¬ 
fes, des crêtes , & des ris-de-Veau, lî 
l’on en. a la commodité. Etant cuit, 
drellèz vôtre Eclanche : dégradiez bien 
le ragoût, & y mettez un filet de verjus. 
On peut garnir le plat de Côtelettes de 
Mouton ou de Veaa farcies, comme op 
a dit ci-devant. 
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EcUnche à la Chicorée , & aux 
Cor.crmbres. 

Faites rôtir l’Eclanche, prenant garde 
qu’elle ne loit pas trop cuite. Cepen¬ 
dant , Elites un bon ragoût avec de la 
chicorée qui foit un peu blanchie 6c 
coupée par tranches. Prenez du lard 5 
6c faites un petit roux, avec un peu de 
farine & de bon jus Je tout bien allai, 
ibnné, & un bouquet de fines herbes 
dedans, avec un filet de vinaigre. Faites 
cuire de la forte vôtre chicorée, qu’elle 
ne foit pas noire , ôc qu’elle ait un peu 
de haut goût , ôc vous la lèrvirez fous 
vôtre Eclanche. Vous en pouvez faire 
de-même aux concombres : mais il faut 
que les concomb es aient été marinez 
6c coupez par petites tranches ; & les 
palier enfuite d même maniéré. Si vous 
ne voulez pas fervir l’Eclanche entière r 
Vous la pouvez couper par tranches 
bien minces,& les mettre dans le mène 
ragoût pren nt garde qu’ils ne bouil¬ 
lent pas enfèmble , & que la Etulle 
ne loit ni trop liée, ni trop liquide.. 
Le coût étant dégraidé, lervez chau¬ 
dement. 

On peur encore lërvir une Eclanche 
«uitc à la Uoche ? ayec vme iàulfe Ro¬ 

bert y 
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Eert , 011 il entre des câpres & anchois* 
Toit pour Hors-d’ceuvres, /oit pour En¬ 
trée même,étant garnie. 

Vous pouvez aufli mettre une Epaule 
de Moutou de toutes les maniérés qu’on 
a vu pour [’Eclanche. 

E c r e v 1 d e s. 

Les Ecrevices fe peuvent accommo¬ 
der de diveries maniérés : on les peut 
mettre en Ragoût, en Hachis, en Tour¬ 
te , les manger en Salade , & en fai¬ 
re des potages, tant gras, que mai¬ 
gres. 

Pour le Ragoût • faites cuire vos Ecre¬ 
vices dans du vin , vinaigre & fel : pre¬ 
nez enfuite les queues, les pattes & le 
dedans du corps des Ecrevices , & les 
palTèz à la poêle avec beurre roux fines 
herbes menues, un morceau de cicron 
verd , fel, poivre , mufeade, un peu de 
farine frite j jus de champignons 8c de 
citron en fèrvant. 

Vous fervez le Hachis,garni des pieds 
marinez & frits, après en avoir tiré la 
chair ; & vous en faites un cordon au¬ 
tour du plat. 

Pour la Tourte^voiez fous la lettre T. 
parmi les autres dont on y trouvera U 

X 
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maniéré : 8c page 70. pour les Ecrevices 
en Salade , aufquels vous pouvez faire 
la Ramolade qui y eft marquée, après 
les avoir fait cuire avec vin , vinaigre, 
fel, poivre , clous T laurier 8c cibou¬ 
les ; 8c les fervir entiers , avec perfti 
verd. 

On les peutau-ffi pafïèr à la poêle à la 
faillie blanche , comme beaucoup d’au¬ 
tres chofes. Voici pour le Potage d’E- 
crevices. 

Potage aux Ecrevices. 

Le bouillon de ce Potage eft celui de 
Poillons que nous avons décrit ci-de¬ 
vant : ainfi prenez vos Ecrevices, 8c les 
faites cuire à l’ordinaire. Etant cuits, 
tirez-les , 8c mettez toutes les queues à 
part dans une cafterole,avec des trufîles, 
des champignons,cus-d’artichaux,poin¬ 
tes d’afperges, félon la faifon ; 8c paftèz 
ce ragoût,avec de bon beurre 8c un peu 
de farine. Etant pafte, moüillez-le de 
bon bouillon de Poifton,ou autre .* en- 
fuite mettez-y vos laites} un bouquet de 
fines herbes, le tout bien alïaifonné j 8c 
laiftez-le cuire d petit feu. 

Pour faire le Coulis, il faut piler 

toutes les jambes 8c cuiftés de vos Ecre- 
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tnine, avec un peu de bouillon Se une 
petite croûte de pain. Si vous voulez 
que vôtre Coulis Toit plus rouge, vous 
ne prendrez que les jambes de vos Ecre¬ 
vices. Le tout bien pâlie, mettez-ie à 
part. Il faut avoir d’autres Ecrevices ; 
leur laifler la queue , Se en ôter feule¬ 
ment la coquille Se les petites jambes, 
pour border vôtre Totage. Prenez la. 
chair d’une bonne Carpe , Se fiites-en 
un bon hachis, qui vous fervira pour le 
même Potage. Mitonnez - le de bon 
bouillon : étant mitonné, h vous avez 
un pain farci du même hachis de Carpe, 
avec quelques petites garnitures , vous 
pouvez les mettre proprement fur vôtre 
Potage ,1e garnir de vos Ecrevices, dif- 
tribuer vôtre ragoût par-tout autour 
du pain , Se l’arrofer tout d’un tems de 
votre bon Coulis. 

Vous pouvez auflî , pour garnir un 
fèmblable Potage, farcir les coquilles de 
vos Ecrevices d’une bonne farce de Poif- 
fons,qui foit un peu liée : les aiant farci, 
les fariner tant loir peu ; Se quand on 
fera prêt de fervir, les frire dans du bon 
beurre chaud , Se garnir vôtre Potage 
proprement, aufîi-bien que les plats ci- 
devant , fur-tout le Hachis d’Ecrevi- 
ces. 

X ij 
* 
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On fera aifément toute forte de Pota¬ 

ges gras aux Ecrevices,qui fe trouveront 
marquez dans ce Livre , en finvant ce 
que Pon vient de dire dans cet article, 
pour ce qui eft du Coulis, hors qu’on 
fc 1er vira de jus 5c bouillon. 

E f E M A N S, 

Nous ne parlerons point des Potages 
d’Eperlans au bouillon blanc 5c brun, ou 
en hîets, que l’on peut fervir ; n’y aiant 
qu’à obferver en cela la même cho¬ 
ie , que pour d’autres PoilEons. Voici 
feulement les Entrées qu’on en peut 
faire. 

Vous les pouvez frire . 5c les fervir 
à la faufle d’anchois fondus, avec 
beurre roux , jus d’orange , 5c poivre 
blanc. 

Une autre-fois mettez-les en CalTe- 
role , les fai fuit cuire avec beurre 5c un 
peu de vin blanc, mufeade, morceau de 
citron verd,un peu de farine frite ; 5c en 
fèrvant, mettez-y des câpres 5c du jus 
de citron. 

On les peut auflî faire cuire au court- 
bouillon , avec vin blanc, citron verd , 
poivre, fel 5c laurier ; 5c les fervir fur 
une ferviette, avec perf I 5c tranches de 
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citron, pour les manger au vinaigre 3c 
poivre blanc, ou bien y faire la Ramo- 
îade qui a efté dite, page 70. 

Esturgeon. 

Entrées d'Eflurgcon au gras. 

On accommode l’Eftutgeon au gras de 
de diverfes façons : l’une en maniéré de 
Fricandeaux bien piquez ; 3c l’autrç } ~ 

h Sainre-Menehout, par grades tran¬ 
ches. On prend pour celui-ci, dulait,du 
vin blanc, une feuille de laurier ,1e tour 
bien alFaifonnc, ave un peu de lard 
fondu : on fait cm e là dedans douce¬ 
ment , les tranches d’Efturgeon ; 3c en- 
fuite on les pane & on les grille, 3c on 
y fait une faulie délions, de même ma¬ 
niéré qu’aux queues de Mouton. Servez 
chaudement. 

Pour les Fricandeaux du même Efhir- 
geon j apres les avoir coupez & piquez, 
on les farine tant foie peu , Ôc on leur 
fuit prendre couleur dans du lard, ou du 
fiindoux. Etant coloré ,on les met dans 
une callèrole, avec de bon jus «3c de 
hues herbes , quelques tranches de ci¬ 
tron , des truftles, des champignons, des 
ris-de-Veau, «Se un bon coulis : Le tout 
bien dégraille Sc cuit t on y met un filet 

X iij 
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de verjus, 8c on le fert de même chuu- 
dement ; 8c tous deux pour Entrées 8c. 
Hors-d’œuvres. 

j4utrt maniéré. 

L’Éfturgeon fe peut aufïï mettre en 
Haricot avec des navets. Vous le faites- 
cuire à l’eau & au fel, poivre , thim , 

^ çlous. Si vous avez duboüil- 
CD ^ 

Ion , vous y en mettez, 8C vous panes 
vôtre Efturçeon au roux avec du lard 
en fuite vous le mettez égouter,& le 
jetiez dans un coulis préparé, avec vos 
navets, un peu de jambon en tranches, 
ou haché menu. Servez avec jus de ci¬ 
tron , & garnilîèz de marinade , ou au¬ 
tre choie. 

Ejbtrgeon en maigre. 

Vous le faites cuire dans un bon 
court-boiiillon, 8c le palîèz en ragoût 
avec champignons , qu’il foit de bon 
Coût. 
O 

Il s’en fait auiïi un Haricot avec des 
navets > comme en gras, le coupant par 
morceaux comme le doigt : & étant cuir 
à l’eau 8c au lel, vous le palîez au roux; 
8c étant égouté, vous le jettes dans m? 
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coulis de-même, & vous y mettez vos 
navets blanchis Sc aflaifonnez, 

F. 

F A I s A N S. 

ON peut fervir deux Entrées de Fai- 
zans fort particulières : l’une , en 

Pâté chaud -, & l’autre , à la fauiFe à la 
Carpe. Nous allons parler en premier 
lieu, de cette derniere. 

Entrée de Faiz.an s, [aufîe a ! a-Carpe. 

Il faut avoir des Faizans bien retrouf- 
fez , !es barder d’une bonne barde de 
lard , les faire rôtir , Se prendre garde 
qu’ils ne fe fechent pas,- Pour faire la 
faufie, prenez une calferole ; rangez au 
fond de bonnes tranches de Veau, com¬ 
me fi c’étoit pour faire du jus : mettez 
avec ce Veau , des tranches de jambon, 
quelques tranches d’oignon , des racines 
de perfîl, & un bouquet de fines herbes, 
I) faut avoir une Carpe de la vuider , la 
laver dans une eau feulement , fans le. 
cailler;la couper par morceaux,comme 
fi c’étoit pour faire une étuvée, de 1 ar¬ 
ranger dans la même callèrole. Allez 

X mj 
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fur Je fourneau , pour lui fairé prendra 
couleur, comme fi vous vouliez faire 
du jus; &r enfuite moiiillez-la de bon 
pis de Veau , avec une bouteille de bon 
vin de Champagne, une gouiïè d’ail , 
des champignons hachez , des truffles 3. 
quelques petites croûtes de.pain : Faites 
bien cuire le tout, prenant garde de ne 
point trop filer. Quand il cft bien cuit, 
paflez-îe par l’étamine, à force de bras; 
Sc faites que la fiiufle foit un peu liée. 
Si elle ne l’efi pas, ajoutez-y quelque 
coulis de Perdrix >& mettez-la dans une 
caflèrolc. Auparavant que de fervir 
mettez vos Faizans ficelez dans cette 
làufle, & les tenez chaudement ; & 
quand il fera temsde fervir ,dreflèz vos 
Faizans dans un plat, & la fiiufle par- 
deflus. On les peut garnir de pain de 
Perdrix, dont il fera parlé ci-aprés en. 
fon rang.. 

Entrée d'un Pâté chaud de Faisant.. 

Prenez de la chair de Faizan &■ de Iz> 
chair de Poularde , & un morceau de 
cuifle de Veau tendre : hachez bien le 
tout enfemble, avec du perfil,dela ci¬ 
boule , des champignons, des moufle- 
ions, quelques ris-de-Veau ^ du jambe^ 
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cuit & du lard crud. Etant bien haché, 
de alEu'fonné de fines herbes de épices, 
fel Ôc poivre ; formez-en un bon godi¬ 
veau , & faites une pâte un peu forte. 
Si vous voulez , vous en ferez un Pâté 
à deux abaifies, ou feulement avec une. 
Vous ferez bien cuire vôtre Pâté ; de 
voulant fèrvir, vous le dégraifferez , de 
y mettrez un coulis de champignons :■ 
Servez chaudement. 

Farce. 

On fait d’une infinité de fortes de 
Farces, qu’il fèroit difficile de particu- 
larifèr mieux , qu’en parlant de chaque 
chofe où on les emploie. On a vû ci- 
devant , par éxemple, comment on com- 
pofe celle des Croquets, des Côtelettes 
de Veau de de Moucon , des Dindons, 
des Eclanches;& ainfi du relie. On ren¬ 
voie donc à chacun de ces articles,pour 
trouver la maniéré de chaque Farce -, de 
nous n’expliquerons ici, que la Farce 
ale PoilEons*. 

Pour faire me bonne Parce de 
Poifons. 

Il faut prendre des Carpes, des Bro¬ 
chets 3 de autres Poffiens que yous aurez^. 
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Je tout haché fur la table. Il faut faire 
une omelette qui ne loit pas trop cuite9 
& y hacher des champignons, dos truf- 
fles, du perfil &c de la ciboule -y ôc après 
avoir formé l’omelette , mettez le tout 
fur la Farce , bien haché & bien alîai- 
lonné. On y peut itiettre une mie de 
pain trempée dans du lait du beurre, 
& quelques jaunes d’œufs ; faites,en un 
mot,que vôtre Farce foit bien liée. Elle 
Vous peut fèrvir pour farcir des Soles & 
des Carpes Fur l’arête ; pour faire de 
petites Andciiillettes , pour farcir des 
Choux former de petits Croquets, des 
Pigeons, ôc toute autre chofe que vous 
jugerez à propos, comme fi c’étoit en 
jours gras. 

Filets. 

Nous avons remarqué ci-deiîus, ce 
qui regarde la maniéré d’accommoder 
un Filet de Bœuf au concombre ; & 
nous avons obfervéen cet endroit,qu’il 
s’en peut faire de-même de toute autre 
forte de Filets. Voici pour les Filets mi¬ 
gnons , que l’on fert dans les Entrées 
pour hors-d’œuvres. 

Pour faire des Filets mignons. 

Il faut avoir de bons Filets de Bœuf, 
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de Veau,ou de Mouton ; les couper par 
grandes tranches, 5c les bien applattir 
fur la table. Il faut enfuite avoir une 
Farce , compofèe de-même qu'on verra 
pour le Pain au Veau , hors qu’elle fera 
liée de quelques jaunes d’œufs. Il y en¬ 
tre du lard, de la roiielle de Veau , un 
peu de graille de Jambon cuit, quelque 
chair de Volaille , avec du perfil ,de la 
ciboule,des truffles &des champignons,, 
du pain trempé dans du bouillon ou du 
lait, 5c un peu de crème de lait. Votre 
farce étant faite , étendez-la fur vos Fi¬ 
lets , fuivant la quantité que vous en 
aurez ,& roulez-les bien fermes. Après 
il faut avoir une calïèroîe qui ne foit pas 
trop grande. Rangez des bardes de 
lard au fond , 5c quelques tranches de 
Veau bien battues -, mette :-y enfuite vos 
Filets farcis, bien allaifonnez,avec tou¬ 
te forte de fines herbe ;, 5c quelques 
tranches de ciboule 5c citron; Couvrez- 
les par-delîüs de-même que délions, 5c 
Us mettez à la braife feu delïus 5c def- 
fous, mais qui ne foit pas trop ardent, 
afin qu’ils cuifent daucement. Etant 
cuits, il les faut tirer, tailler bien égou- 
ter la graille, 5c les 1er vir chaudement, 
avec un bon coulis comme on juge à 
propos, 5c.' jus de citron,- On y fait 
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auflî un petit ragoût de truffles, fi' I osa 
veut Si vous avez à faire quelque au¬ 
tre entrée de Volaille farcie , vous pou¬ 
vez y emploier la même farce , & les v 
mettre à la braife avec vos Filets : & 
pour les diftinguer,quand tout lera cuit, 
vous y ferez des ragoûts ou coulis dif¬ 
férais ; vous égoûterez bien la grailîe, 
êc fervirez chaque chofè à part ,1e tout 
chaudement. 

Filets de Poularde à la crcrite. 

Il faut prendre des Filets de Poulardes 
rôties , Sc les couper par morceaux. 
Prenez une carterole , avec un peu de 
lard 8c du perfil ; 8c l’aiant pailé avec un 
peu de farine, mettez-y des cus-d’arti- 
chaux coupez en quatre,quelques cham¬ 
pignons 8c tranches de truffles, un bou¬ 
quet de fines herbes, un peu de boiiil-' 
Ion clair, 8c les artaifonnez bien. Etant 
cuits,mettez-y vos Filets ; 8c un peu 
auparavant que de fèrvir , verfez y un 
peu de crème de lait, & les tenez chau¬ 
dement. Pour les lier , vous délaiez un 
ou deux jaunes d’œufs avec de la crème; 
8c l’aiant parte proprement, vous fervi¬ 
rez tout d’un tems, aufïi pour Entrées 8c- 
Hors-d’œuvre^ 
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On fert encore des Filets de Poularde 
au blanc, aux huîtres 8c aux concom¬ 
bres j des filets de Mouton aux trnfïles -, 
d’autres en tranches au jambon ; 8c airn. 
fi de plufieurs autres qu’on verra par 1a 
Tabie. 

Pour les Filets dePoiiTons qu’on peut 
fèrvir en Salade le Carême , voiez çr- 
devant, page 70. 

Foies. 

Entremets de Fêles-gra-s à U Crépine, 

Il faut avoir les Foies-gras ; prendre 
les plus maigres , & les hacher avec du 
lard blanchi , un pieu de graille «5c de 
moële, des truffies &des champignons, 
quelques ris de-Veaij, un peu de perfii 
8c de ciboule, «5c du jambon cuit ; le tout 
bien haché, 8c lié d’un jaune d’œuf. 
Coupez de la crépine par morceaux, fé¬ 
lon la grolleur de vos Foies, pour les 
pouvoir bien rouler dedans : mettez de 
la farce fur cette crépine coupée , 8c 

enfuite un Foie gras délias, 8c puis en¬ 
core de la farce par.-defTus ; 8c faites que 
le tout fait bien renfermé dans la cré¬ 
pine. Vous mettrez ces Foies ainfi ac¬ 
commodez , fur une feüille de papier, 
pour les faire griller avec un peu de 
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llard fondu ; ou bien dans une tourtieré, 
6c les mettez au four. Etant cuits,tirez- 
les, égoutez bien la graifie, 6c les drefiez 
dans un plat, avec un peu de jus chaud 
defius, allaifonné d’un peu de poivre 6c 
d.e iel ; 6c aiant prelTé le jus d’une or an-» 
ge, iêrvez chaudement. 

Entremets de Foies.gras & Chnm* 
pignons. 

Après avoir levé proprement l’amer 
de vos Foies, prenez une tourtiere*.-& 
mettez quelques bardes delîbus , 6c les 
Foies dedans : afiaifonnez-les, 6c les 
couvrez d’autres bardes de lard par- 
defius j 8c les aiant bien couvert, met- 
tez-les cuire au four , prenant garde 
qu’ils nefechent trop. Prenez des cham¬ 
pignons bien épluchez 6c bien lavez : 
mettcz-les dans un plat avec un peu 
de lard , 6c un filet de verjus ; les aiant 
auparavant defi'echez de leur humidité, 
en les mettant fur le feu. Pallez à parc 
quelques tranches de jambon, avec un 
peu de lard 6e de farine , & un bouquet 
de fines herbes. Etant palfé , mettez-y 
du bon jus de Veau qui ne foie pas fàlé, 
6c faites-le cuire avec les champignons 
6c les Foies bien égoutez , le tout dans 

t « 
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U même (aulTe. Sur la fin , Iiez-la de 
quelque liaifon, s’il eft beloin ; & l’aiant 
dég;raiflee,mettez-y un filet de vinaigre, 
& fervez chaudement. On garnit le plat 
de tout ce qu’on veut, pourvu que ce 
(oit des pièces d’Entremets. 

Autres Foies gras, pour Entremets. 

Il faut prendre des Foies gras, qu’ils 
foient bien propres, & avoir une tour¬ 
tière. A chaque Foie , faites-y une pe¬ 
tite barde de lard, & les rangez feparé- 
ment dans la tourtiere , & les Foies 
délias bien afiailonnez. Vous les recou¬ 
vrirez d’une autre barde de lard , & pa¬ 
nerez proprement , pour les mettre au 
four & les faire bien cuire, qu’ils (oient 
d’une belle couleur. Quand ils feront 
cuits & bien colorez, tirez-les du four, 
ôc les rangez proprement dans un plat, 
les aiant bien egoutez. On y peut met¬ 
tre un peu de quelque bon jus, & y pref- 
fer le jus d’une orange ; & enfuite (ervir 
fur le champ, tout chaud. 

Foies-gras an jambon. 

Prenez du jambon , que vous coupe¬ 
rez bien mince, <Sc le paifez au roux, ôc 
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vos Foies,avec une ciboulette & un peté 
de perfii bien menu. Vous les ferez cui¬ 
re a petit feu, bien afïàifonnez, avec un 
morceau de citron ; 8c les ièrvirez au 
j-tis de bon goût, pour Hors-d’ceuvres, 
3c Entremets. 

Foies-gras à la braife. 

Vous les’poudrez .de fel menu 8c poi¬ 
vre; de les aiant envelopez d’une barde 
de lard,& mis dans une feüille de papier, 
que vous moüillez un peu par-dellus, 
de peur qu’ils ne brûlent, vous les fice¬ 
lez 8c les mettez entre deux braife , 
cuire doucement. Servez avec le jus. 

Autre Entremets de Foies-gras, 

Prenez les Foies ; 8c aiant levé l’amer 
proprement, faites-les un peu blanchir : 
tirez-les enfuite dans de l’eau fraîche, 
& les mettez après, avec la même' eau, 
dans un plat,bien adaifonnez. Hachez- 
y un peu de cha npignons des truffles, 
du perlai 8c de la ciboule, 8c mettez cui¬ 
re le tout enfemble. Pour ce qui eft des 
Foies, envelopez-les dans de bonnes 
bardes, comme ci-dcffus & mettez-les 
au four, qu’ils prennent belle couleur ; 
< - 8c en 
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Se en cas qu’ils n’en aient pas allez , 
donnez-îeur-en avec la pèle rouge. 
Quand il faudra lèrvir, égoûtez bien la 
graillé; rangez vos Foies dans un plat, 
Sc -mettez-y un peu de jus par-dellùs, 
avec le jus d’une ou deux oranges. 

F R I C A N D E A U X. 

Les Fricandeaux fervent non-fêufc- 
rhent pour garnir des Entrées fort ri¬ 
ches , mais aufîî pour en faire des plats 
particuliers; Quand c’eft pour garnir , 
on ne fait que les piquer ; mais quel¬ 
quefois aufïi on les farcit,comme quand 
onA?n fait un plat ; ce qui fè pratique- 
de-cette maniéré.- 

Pour les Fricandeaux farcis, 

ïl faut avoir de la cuifîè de Veau cou¬ 
pée en Fricandeaux un peu minces, te 
les piquer : après vous les rangerez fut 
la table,Ie lard en-delFaus ; vous mettrez 
fur le milieu, un peu de quelque- bonne 
farce, & vous pallerez la main fur le 
bord, l’aiant trempée dans de l’œuf ; 
afin que le Fricandeau que votunmettrez 
par-defTus, s’y attache bien,&: qu’il fou 
comme une même chofe. Le lard doit 
|uroître-de tous cotez-,-Rangez ces Fri- 

y 
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cane!eaux dans une cafîèrole, & les mer~ 
tez fur de la Brade, bien couverts ; mais 
point de feu ddlus , & qu'il ne loit pas 
trop ardent II leur faut faire prendre 
couleur des deux cotez , enfuite les ti¬ 
rer^ egouter un peu de la graille ;afin> 
qu’on y punie faire un petit roux avec 
un peu de farine : après vous les mouil¬ 
lerez avec de bon jus qui ne foit pas 
noir , &: les remettrez dans la calferole, 
pour les faire bien cuire. Si l’on veut 
s’en fervir pour garnir , on les laifle de 
la forte : mais fi vous voulez qu ils vous 
fervent de plat, il y faut mettre quelques 
truffles,des champignons & ris-de-Veau, 
quelque bon coulis de pain ; & dé g rai fi. 
1er bien le tont.a Avant que de fervir., 
ferrez-y un filet de verjus ; ranger-les 
dans un plat, vôtre ragoût par-delïus, & 
iervez chaudement. Plufieurs appellent 
cette forte de Fricandeaux , du Feau k 
l tf'calope. 

Voiez ci-aprés,des Fricandeaux pour 
faire une grenade. 

Fruits. 

Tour faire des pâtes de diverfes forte} 
de Fruits. 

A l’égard de la Grofeille blanche, il 
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lie faut pas quelle fait trop mûre. Pour 
les autres fortes de fruits,n'importe pas. 
ïl faut prendre ces fruits , chaque chofe 
à part, 6c les bien éplucher. Après, 
vous les mettez dans une poêle à lucre, 
avec un peu d'eau, ' Si vous en voulez 
faire de la gelée, vous pouvez tirer 
l’eau de chaque Fruit à-part. Etant blan¬ 
chis avec ce peu d’eati, vous vérferez 'e 
tout fur une étamine , 6c les laillèrez 
bien égouter rcette eau dont ils s’égou- 
teront vous fervira pour vôtre gelée. 
Quand chaque Fruit fera bien égouté, 
aiez une gâche ou fpatule , 6c pallez-les 
par l'étamine, le tout feparément dans 
difFerens plats d'argent; de maniéré que 
cela fera comme une marmelade. Il faut 
avoir un fourneau alumé , mettre un de 
ces plats dellus, & avec la gâche à U 
main , dellèchcr proprement cette pâte, 
en forte qu'il n’y relie point d’humidité. 
Vous en ferez de même a chaque pâte., > 
&les taillerez refroidir dans leur plat. Il 
faut avoir une grande poele a fucre6c 
y mettre fept ou huit livres de fucre, fe- - 
Ion la quantité de vos pâtes. Vous v 
mettrez de l'eau, <$c un blanc d'ceuf 
foüetté , 6c l'écnmerez- quand il bouil¬ 
lira ; car après trois oüquatre boliillons, 
il fe fera-une greffe écume , qu'il faut 

Y i j 
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oter avec foin, afin que vôtre lîrop foiir 
bien clair. Après il le faut Faire cuire 
à grande plume - , & étant cuit, ran¬ 
ger vos plats de marmelades ,& y ver- 
ièr de ce firop , lîiivant la quantité de 
vos pâtes. Déîaiez bien chaque chofe 
a part : En fuite, il faut avoir des ar- 
doiles , & divers petits moules de fer 
blanc faits en cœur , en carré, en fleur- 
de-lys, & autres maniérés. Rangez ces 
moules fur les ardoilès, ôc rempliffez- 
les avec la cueillere à main , de vôtre 
pâte ou marmelade, ne les confondant 
point les unes avec les autres fiir les ar- 
doifes. Vous mettrez ces ardoifes dans 
l'étuve, avec un peu de feu dedans, & la 
fermerez bien, ami que vos pâtes le gla¬ 
cent. Quand elles aurontpris glace, ôc 
qu'elles feront fermes , vous les ôterez 
des moules. Elles vous peuvent lèrvir 
pour long-tems, pourvu que- vous en .* 
aiez loin dans vôtre étuve.. 

Pour la gelée de ces Fruits, prenez de 
■cette eau qui s’en fera égoûtée, chacune 
à prt ; & fiites-la cuire avec du fucre-, 
bien clarifié & cuit en perle. En cuilânt,, 
ôtez de tems en tems l'écume avec du 
papier j & après que vôtre gelée fera 
cuite , remplilfez-en des pots ,.que vous 
khEerez, refroidir. Quand elle fera frqi- 
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4e , couvrez-la avec du papier , 8c 
ficelez les pots tout d'un tems, écrivant 
au-deffus le nom de la gelce que ce fera, 
fuivant les Fruits dont vous aurez pris 
l’eau. 

G. 

G A L A N T I N î. 

ON a expliqué dans l’article de« 
Cochons de lait, page 197; ce que 

c’eft qu’un Entremets de Galantine ; 8c 
l’on y a marqué la maniéré de le iervir-, 
& de-quoi le garnir. On ajoutera feu~- 
lement ici, qu’on le peut auffi garnir de 
fa peau bien panée, &c bien colorée par 
le moien delà pèle rouge ; 8c au furplus 
on renvoie leLeéteur à l’endroit-qu’on 
vient d’indiquer. 

Gaximaîrïï, 

Ce n’eft pas une chofe fort nouvelle^, 
ni fort difîicile,que de mettre une épau¬ 
lé de Mouton, ou autre chofe, en Gali- 
mafrée : cependant, comme cela peut 
fèrvir à diverfifier les Services, dans les 
Ordinaires où l’on a pjus de viande de 
Boucherie que de Volaille, en voici 4 
maniéré». 
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Levez la peau de l’épaule dëMoufcif,' 
qu’elle tienne neanmoins au manche : 
hachez la chair menue , pall'ez-!a à la 
poêle avec lard fondu, fines herbes, ci¬ 
boules entières que vous ôterez, lel, 
poivre , mufeade , champignons, citron 
verd , & du boiiillon pour cuire le tout 
enfemble ; enfuite vous le drelïerez fous 
vôtre peau , que vous pouvez paner 8c 
colorer , & jus de citron, 8c autre bon 
jus en fervant, 

G 1 L e' E. 

■ s 

Nous venons de remarquer ci-‘devant, 
page 260. la maniéré de faire la Gelée 
de Fruits : 8c dans l’article du Blanc- 
manger , page h4. 8c 13 j. on a vu la 
Gelée qu’il faut faire pour cela ; 8c celle 
de corne de Cerf pour les jours maigres, - 
Voici de la Gelée pour les malades, que 
ceux qui ie portent bien trouveront en¬ 
core meilleure , la fervant pour Entre-- 
mets, comme le refte. 

JManlere de faire de la G siée. 

ïl fîut prendre des pieds de Veau , fé¬ 
lon la quantité de Gelée qu’on veut fai¬ 
re. Aiez auffi un bon Coq 3 &: aiant 
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bien lavé le tout, mettez-le dans une 
marmite, & rempliiîèz-la d’eau à pro¬ 
portion. Après faites la cuire, <Se écumez 
fur-tout avec foin. Quand ces viandes 
font prefque défaites, c’eft ligne que 
votre gelée eft afiez cuite. Prenez garde 
qu’elle ne foit pas trop forte. Il faut a- 
voir une belle calferole ; palier la Gelée 
par l’étamine , rien que le bouillon ; la 
bien dégraiflèr, avec deux ou trois ailes 
de plume ; y mettre du fucre a propor¬ 
tionne la canelle en bâton,deux ou trois 
clous de girofle , l’écorce de deux ou 
trois citrons , dont vous garderez le 
jus. Vous ferez cuire quelque peu vôtre 
Gelce avec tout cela ; & cependant fai¬ 
tes de la neige avec quatre ou fix blancs 
d’œufs : prelfez-y le jus de vos citrons, 
& verfez le tout dans :a Gelée, les re¬ 
muant un peu de tems enfèmble fur le 
fourneau. Laiflèz-les enfui te repofer, • 
julqu’à ce que le bouillon s’élèvera,prêt 
à répandre hors de la calferole. Il faut 
alors avoir la chaude prête, vuider la 
Gelée dedans, Sc la palier deux ou trois 
fois , jufqu'à tant que vous la voiez 
claire. Lor/que la Gelée cuit avec les 
Viandes, il y.en a qui y mettent un peu 
de vin blanc. Pour la fervir , il faut la 
mettre dans un lieu bien froid, afin 
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qu’elle prenne proprement dans vo$’’ 
plats. 

Couleurs qu on peut donner a la Gelée^ 

Ces couleurs étanf bien ménagées,’ 
peuvent faire un effet fort agréable dans 
un Blanc-manger, ou autre fe.nblable. 
On peut,par éxemple,lai(îer de la Gelée 
dans fa couleur naturelle ; en blanchir 
d’autre, avec des amandes pilées Sc paf. 
fées à l’ordinaire : pour la jaune,y met¬ 
tre quelques jaunes d’œufs : à. la gris-de- 
•line, un pende cochenille : pour la rou¬ 
ge, du jus de betterave, ou du tornefol 
de Portugal : pour la violette, du torne- 
fol violet, ou poudre de violette: ÔC 
pour la verte, du jus de-feüilles de poiw 
rée, que vous ferez cuire & confumer 
dans un plat, aHn d’en ôter la crudité. • 

Gigot. 

îl n’eft plus ici queftion d’un Gigot dé 
Mouton,puifqu’on en a montré allez de 
maniérés fous le mot d’Eclanche 5 on 3 
même vû page 230. la maniéré de met-» 
tre un Gigot de Veau à la Daube: en 
voici encore quelques autres. 

Gîgoi 
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Gigot de Veau farci. 

Il faut faire la fmce de la même 
chair . avec graille 8c lard , fines herbes, 
ciboules, poivre, mufcade, lel, jaunes 
d’œnfs cruds 8c champignons;& l’aiant 
coufù , faites-le cuire avec bon boiiil- 
lon. Vous en pouvez faire une Encrée, 
ou le fervir en Potage , faifint un cou- 
lis de jaunes d’œufs cuics 8c aman¬ 
des , palIcz par l’étamine avec le même 
bouillon. En 1er vaut, mettez jus de 
citron 8c bon jus ; 8c garnillèz de 
champignons farcis 8c en ragoût, ou 
autre chofè que vous aurez , comme 
côtelettes, ris-de-veau , 8cc. 

Gigot de Treati à l’efoufade. 

Lardez-le de gros lard, 8c le partez 
par la pocle;mettez-le étoufer dans une 
terrine , avec champignons, unie cueil- 
lerée de bouillon,un verre de vin blanc, 
aflaifonné de lel, poivre, un bouquet 
de fines herbes,clous 8c mulcade.Quand 
il fera cuit, palfez farine par la poêle, 
pour lier la fiiulïè ; 8c garnillèz de 
pain frit, ris.,de-veau, & jus de citron 
en fèrvant. 

Z 
» 
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Grillade. 

Quand on a quelque Volaille froide y 
comme Poulets d'Inde ou autre ; pour 
en faire une Entrée, vous en pouvez 
prendre les aîles, les cuifles 8c le crou¬ 
pion ; les griller avec lèl & poivre, pa£. 
fer farine par la poêle avec lard fondu, y 
mettre huîtres , anchois , capres,mufca- 
de, un peu de laurier 8c de citron verd , 
un filet de vinaigre 8c un peu de bouil¬ 
lon 5 8c faire mitonner le tout eniemble. 

G rives 

On pêut imiter pour les Grives, les 
apprêts qu’on trouvera pour les pièces 
approchantes. Il s’en peut faire entre 
autres,un Pâté chaud & un Ragoût ; les 
paflànt à la poéle5pour ce dernier, avec 
lard fondu, un peu de farine , un bou¬ 
quet de fines herbes, poivre , fel, mufi- 
cade,un peu de vin blanc, câpres 8c 
jus de citron en fervant. 

Pour le Potage qu’on en a marqué au 
boüillon brun, pafiez-les de-même avec 
lard fondu, les aiant vuidées ; 8c mettez- 
les cuire avec du boüillon propre a cela, 
comme on a vu, lettre B. page 154. 
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Pallez auiïi les foies à la poêle avec le 
même lard ; 8c enfuite pilez-les , 8c 
les paÜez par l'étamine avec le même 
bouillon : 8c vous le mettrez dans vos 
Grives , ou fur vôtre Potage , l’aianc 
drefoé 8c garni de champignons. 

Godiveau. 

On a déjà pu voir diverlès maniérés 
de Godiveaux pour differentes chofes : 
il fuffira de toucher ici la maniéré de 
foire le Godiveau d’un Poupeton, qui 
peut üèrvir pour beaucoup d’autres 
Semblables. 

Pour fAire le Godiveau d'un Poupeton. ' 

Prenez de la cuifTe de Veau, de bonne 
graille blanchie 8c du lard blanchi, le 
tout bien haché. Mettez-y quelques 
trufïles 8c champignons hachez, de la 
ciboule, du perhi , une mie de pain 
trempée dans de bon jus, quatre œufs, 
deux entiers 8c deux jaunes ; 8c formez 

. le Poupeton comme un Pâté dans la caf- 
ferole, avec des bardes de laid délions. 
Il fout avoir des Pigeons bien palïez , 
avec toute forte de fines herbes 8c de 
bonnes garnitures, & quelques petites 

Z ij 
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tranches de jambon bien minces,le tout 
bien affiiifonnné Mettez vos Pigeons 
ci • s le Poupeton , & achevez de les 
couvrir avec la farce. Afin qu'il ne 
creve pas , on bat un œuf, & avec la 
main on l’accommode proprement. On 
tenverfo defius les bardes qui font au¬ 
tour 5 & on le fait cuire à la braifo , à 
petit feu defiùs & deflbus.C’eft ce qu’on 
appelle un. Poupeton farci de Pigeon¬ 
neaux. On le fert pour Entrée. On 
en peut farcir de Cailles, ou autres 
femolables chofes. 

Grenade. 

Pour faire une Grenade, il fout avoir 
une quantité de fricandeaux piquez de 
petit lard, & une caflerole ronde qui 
ne foit pas trop grande. Mettez-y de 
belles bardes de lard delfous,& rangez 
vos fricandeaux,le lard en-dehors^qu’ils 
foient en pointe au milieu, & qu’ils fo 
touchent l’un l’autre , de peur que cela 
ne fè défailè en cuifont : on les fait tenir 
enfeiiibie avec du blanc d’oeuf bittu,. 
dans lequel on mouille la main, pour les 
humecter par les bords qui doivent être 
plus minces que le rclte. On met dans 
le creux que cela fait, <3e tout autour. 



Jdoial& Bourgeois. G. 169 

un peu de la farce des Mirotons, ou au* 
tre crodiveau j refervant le milieu pour y 
mettre fix Pigeons , palïez en ragoût de 
ris-de-veau , truffles, champignons & 
petb.es tranches de jambon , le tout bien 
aflàifonné ; & le ragoût, on le jeter de¬ 
dans auffi, comme fi cétoit un Poupe- 
ton. On couvre 1e- delfus du refte de la 
Parce, 1 façonnant avec la main trem¬ 
pée dans de l’ceuf , Se on joint les fri-' 
çandeaux tout contre. On met par-* 
ddîus encore quelques bardes de lard , 

on le fait cuire à la braifè , afin 
qu’il prenne belle couleur. Pour fervir , 
il faut le ren-vertèr féns de dus délions ; 
<k l’aiant bien dégraifle , vous ouvrirez 
la pointe des fricandeaux, comme à une 
Grenade, oC fervirez chaudement. 

Grenadin 

î); Poularde, Poulets, Pigeons .Perdrix , 
& de toute forte d’autres V0 Utile s. 

Il faut faire un bon godiveau , de la 
même maniéré que pour les Poupetons 
ci-devant -,fè fouvenir de lier le godi¬ 
veau de jaunes d’oeufs, &c avec de la 
mie de pain trempée dans de bon jus, 
ou dans une çoute de crème de laie. Le 

O . 
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godiveau étant fait, prenez une tour¬ 
tière fuivant la grandeur de vôtre plat, 
& y mettez des bardes de lard bien min¬ 
ces : mettez vôtre godiveau fur ces bar¬ 
des ; & avec la main trempée dans un 
œuf battu , formez un creux félon la 
grandeur de vôtre aflîette ou plat, éle¬ 
vant les bords de la hauteur de trois 
doigts, & qu’ils fbient un peu refiftans. 
Prenez vos Poulardes crues , ou autres 
Volailles-coupez-les en deux, & les bat¬ 
tez bien. Palfez-les enfùite dans une 
calferole, avec du lard , du perfil & de 
la ciboule, & un peu de farine ; & y 
mette/, en fuite un peu de jus , les aflài- 
fonnant bien. On y ajoute des truffles 
en tranches, des champignons & ris-de- 
veau. Le tout étant prefque cuit, en- 
forte qu’il n’y ait pas grand’ faulfe, 
rangez ces volailles dans vôtre Gre¬ 
nadin , & le panez proprement par- 
delfus, pour lui faire prendre couleur 
au four. L’aiant tiré, il le fuit bien é- 
gouter, couper les bardes autour, & 
le faire couler fur vôtre plat &c aflîette. 
On y peut mettre un coulis de cham¬ 
pignons , ôc fèrvir chaudement pour 
Entrée. 
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G R U O T. 

Entremets de Gruot. 

îl faut prendre du Gruot , le mettre 
dans une petite marmite , la remplir de 
lait , avec un morceau de canelle en bâ¬ 
ton* un peu d'écorce de citron verd, de 
la coriandre , un peu de fel, & un clou 
de girofle. Faites-le boüillir jufqu’à tant 
qu’fl forme une crème délicate-.après ce¬ 
la,oaflèz-le par l’étamine-,& l’aiant vai¬ 
dé dans une cuvette,mettez-y un peu de 
fucre. Tenez, le enfuite fur un fourneau 
qui ne foit pas trop ardent , parce qu’il 
ne faut pas qu’il bouille davantage. Il 
le faut remuer de tems en tems lege- 
rement -, & quand le fucre fera fondu , 
pofèz-le fur de la cendre chaude & le 
couvrez de maniéré qu’il s’y formera 
une toile épailfe delfus. Vous le fèrvi- 
rez chaudement dans la même cuvette 

. H. 

Hachis. 

POur faire un Hachis de Perdrix , 
vous obièrvez le même que vous fe¬ 

riez pour un Hachis ordinaire de Mou- 
Z iiij 
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ton. Vous y pouvez ajouter du jamborrÿ 
le délaier avec bon jus ; 8c garnir de pe¬ 
tits croûtons de pain frit, 8c jus de ci- 
tcûn en fer vaut. 

Dans un Hachis de Carpe3mettet-y 
un peu de câpres, champignons, truf- 
fies, 8c autres garnitures que vous au- 
ie ; le tout bien haché & bien aflai- 
fonné. 

Il y a encore d’autres Hachis, que 
l’on trouvera par le fecours de la Ta¬ 
ble , aux lieux où ils le rapporteront 
en particulier. 

H A R I C O T S. 

On a vu ci-devant la maniéré de faire 
un Haricot de Mouton, page zoS. On 
en peut aufîi faire de Poillons , comme 
page 163. de autres. Voici pour les Le» 
gumes qu’on nomme Haricots. 

Maniéré de conferver & accommoder 
des Haricots*. 

On en peut conferver de deux fa¬ 
çons , ou confits dans du vinaigre, de 
l’eau 8c du fel, comme les concombres, 
ou bien fèçhez, après les avoir épluchez. 
8c blanchis.On les fàitfecher au Soleil , 
8c quand ils le font bien , yous les met¬ 
tez dans un lieu qui ne foie point hu~ 
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rnide. Pour les faire revenir, vous les 
faites tremper durant deux jours a l’eau 
tiéde;& ils reprennent prefque la même 
verdeur , que quand on les a cueillis. 
Vous les faites enfuite blanchir, & vous 
les accommodez à l’ordinaire. A ceux 
que l’on confît ou marine ; quand ils 
font bien alïaifonnez dans un pot , 
avec quelques clous & un peu de poi¬ 
vre , il faut les bien couvrir : de peur 
qu’ils ne fe gâtent, on peut y mettre da 
beurre fondu par-delfus. A roefure que 
vous les voulez emploier, vous les faites 
tremper dans de l’eau , comme les au¬ 
tres, alîn qu’ils fe déliaient bien ; 6c 
après ils vous peuvent fêrvir, ou pour 
Salade,ou pour Entremets, après les 
avoir blanchis 6c paiEez à la crâne,. 

H A T T E L E T T E S. 

Les Hattelettes font encore une pièce 
d’Entremets : voici ce que c’eft. Prenez 
des ris-de-veau , 6c les frites blanchir : 
il les faut couper en petits morceaux , 
avec des foies 6c du petit lard blanchi, 
6c palier le tout avec un peu de perfil, 
de ciboule & de farine, 6c le bien allai- 
fonner. Etant prefque cuit, en forte 
qu’il y ait un peu de faulle, 6c qu’elle. 
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foie liée -, faites de petites Hattelettes , 
6c y embrochez vos morceaux de foies, 
de ris-de-veau 6c de petit lard , félon la 
grandeur de vos Hattelettes : trempez- 
les dans la faufïè ; & les aiant panez , 
vous pourrez les faire griller , ou frire. 

On en garnit au0i des plats de 
Rôti. 

Huîtres. 

Jlfaniere d’accommoder des Huîtres, 

Il les faut mettre dans une caftero- 
le , avec un peu d’eau 6r du verjus, 6c 
leur fiire donner un bouillon. Tirez 
les enfuite de là ; & l’eau qui eft dans 
les écailles, 
tre dans les 
à fèrvir. 

On f^it de cette forte une Entrée 
de Poulets farcis aux Huîtres , com¬ 
me on le marquera dans l’article des 
Poulets , lettre P. 6c l’on a déjà ob- 
iervé la maniéré d’accommoder du Bro¬ 
chet 6c autres Poiftons aux Huîtres , 
page 160. 6c un Canard aux Huîtres, 
qui fè pratique à l’égard de beaucoup 
d’autres choies. Voici pour fèrvir des 
Huîtres en particulier. 

comervez-ia , pour la met- 
ragoûts ,lorfqu’on eft prêt 
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Huttres a Ia daube. 

Vous prendrez des Huîtres que vous 
ouvrirez , 8c les affaifonnerez de fines 
herbes , comme perfil, ciboule, thim, 
bafilic , fort peu dans chaque Huître;& 
auiïi du poivre 8c un peu de vin blanc. 
Enfuite vous les recouvrirez de leur 
couvercle , & les mettrez au feu fur un 
gril ; 8c de tems en tems vous metttrez 
îa pèle rouge par-delTus. Etant prêt à 
{èrvir , vous les dreiïèrez , 8c fêrvirez 

découvertes. 

Huttres fircies. 

Vous ouvrez vos Huîtres 8c les fri¬ 
tes blanchirjaprés vous les hachez bien, 
avec perfil, ciboule , thim , fel, poivre, 
anchois $c bon beurre. Vous faites trem¬ 
per une mie de pain, que vous y mê¬ 
lez , avec mufcade 8c autres épices dou¬ 
ces , deux ou trois jaunes d’oeufs, 8c 
vous pilez le tout enfèmble. Vous en 
farcifïezvos coquilles d'Huîtres ; 8c les 
aiant dorées ou panées, vous les mettez 
cuire au four fiir un gril , 8c les fervez 
àfec, ou avec jus de citron. 

Huîtres marïnèes & frites. 

Après les avoir fait mariner au jus de 
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citron, on les peut mettr’ë en beignets'ÿ 
& les frire de belle couleur. 

Hures. 

If ares de Foijfon. 

Nous avons remarqué dans l’article 
du Brochet, page 161. qu’on en peut 
mettre la Hure au court-bouillon. On 
la peut- auilî fervir en Potage , de-même 
que d’autres ; fur tout celle de Saumon 
faié , pour laquelle obfervez ce qui 
fuit. 

Ecaillez vôtre Hure de Saumon ;dar~ 
dez-!a de lardons d’Anguille , allaifon- 
nez de poivre ; paîlez-Ia à la poele avec 
beurre roux , & faites-la cuire dans une 
terrine , avec purée claire , fines herbes 
ôc citron verd : ajoûtez-y des câpres, 
champignons & huîtres palfez à la poêle, 
au beurre roux ,avec un peu de farine^ 
êc drellèz le tout proprement fur vôtre 
Potage , avec jus de citron en iervant» 

Entremets lune Hure de Sarglïer* 

Il fuit prendre la Hure , & la bien 
faire brûler à feu clair ; enluitela froter 
avec un morceau de brique,à force de 
bras, pour en ôter tout.le poil.. Vous- 
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achèverez de la ratifier avec le coûteau9 
£c la nettoierez comme il faut. Après 
cela , vous la defoflerez , ôtant les deux 
mâchoires 5c le mufeaurvous la fendrez 
en-delîbus, de maniéré qu’elle le tienne 
attachée detfus par la peau $ 5c vous 
-ôterez la cervelle & la langue. Vous 
prendrez vôtre couteau , 5c avec la 
pointe , vous ferez penetrer du lêl dans 
toute la chair. Enfuite, vous la remet¬ 
trez 5c joindrez enlemble , 8c la ficele- 
rez bien, l’envelopanc dans une lèr- 
viette. Il Eiut avoir un grand chaude- 
ron , & la mettre dedans proprement, 
avec une grande quantité d’eau, toute 
forte de fines herbes , de la panne de 
Cochon , de la coriandre , deux feuilles 
de laurier,de l’anis . du clou de girofle 
5c mufcade rompue, 5c du fel, !i vous 
croiez qu'il n’y en ait pas allez. Il y 
faut encore de l’oignon 5c du romarin : 
5c étant à demi cuite, vous y mettrez 
une bouteille de bon vin , 5c achèverez 
de la faire cuire l’efpace de douze heu¬ 
res. On peut audi faire cuire la langue 
dans le même bouillon. Si vous avez 
le tems , vous pouvez laiflèr la même 
tête dans fon fèl, & la faler auparavant 
que de la faire cuire. Etant cuite , laifl 
fez-la refroidir dans fon boüiilon ; en- 
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fuite ’ tirez-la, rangez-la proprement 
dans un plat,& la lèrvez froide,entiere.> 
ou par tranches. 

I. 
Jambon. 

Tour faire V ejfence de Jambon, 

IL faut avoir de petites tranches de 
Jambon crud , les battre bien , & les 

palier dans la caiïèrole avec un peu de 
lard fondu : mettez-Ies fur un rechaut 
allumé;& aiant une cueillere à la main , 
faites-lui prendre couleur avec un peu 
de farine. Etant coloré, on y met de 
bon jus de Veau, un bouquet de cibou¬ 
les & de fines herbes, du clou de girofle, 
une goufle d'ail, quelques tranches de 
citron, une poignée de champignons 
hachez, des truffles hachées, quelques 
croûtes de pain, & un filet de vinaigre. 
Lorfque tout cela eft cuit paflez-le pro¬ 
prement par l’étamine, &c mettez ce jus 
en lieu propre , fans qu’il boüille da- 
vantagerïl vous fervira pour toute forte 
de chofes où il entre du Jambon. 

Pour faire le Pain au Jambon. 

Paflèz vos tranches de Jambon comme 

i 
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ci-devant, hors qu’il n’y faut point de 
champignons, ni les palier par l’éta- 
mine.Etant cuit, s’il n’eft pas allez lié, 
on y mettra un peu de coulis de pain.Il 
faut avoir un pain de Potage, le fendre 
par le milieu , de maniéré que les deux 
croûtes, dellus 8c defious, foient en- 
tieresiôtez la mie de dedans, 8c faites- 
le lécher 8c prendre couleur à l’air du 
feu, ou au four, qu’il foit roux. Quand 
on fera prêt à fcrvir , prenez les deux 
croûtes, joignez-les enfemble dans un 
petit plat, les aiant fait un peu trem¬ 
per dans la laulle : mettez vôtre ragoût 
dedans, 8c la faulle entre deux. On peut 
garnir avec des foies a la crépine , 8c 
fervir pour Entremets. 

Pâté de Jambon. 

Aiez un bon Jambon , ôtez la peau 
ou coüenne, 8c la mauvaile graille; cou¬ 
pez le manche , 8c levez l’os du milieu. 
Après envelopez-le de bardes de lard 8c 
tranches de Bœuf, avec de fines herbes 
8c épiceries , des tranches d’oignons , 
une feuille de laurierétant ainfi bien 
couvert, mettez-le à la braifè , un cou¬ 
vercle par-dellus, qu’il ne refpire de 
nulle part. Vous le ferez cuire environ 



i8o I. te Ùuîfinler 
douze ou feize heures, que le four nî 
foie pas trop ardentrétant cuit , laillez— 
Je refroidir dans la mê n emarmice.For- 

*mez cependant une grolTe pâte, avec un 
peu de beurre, un œuf, de Peau 6c 

„ de la farine. Prenez le plat dans le¬ 
quel vous voulez fer vir fai tes un 
grand bord autour avec cette pâte j que 
ce bord foit épais & ait du pied , afin 
qu’il puilîe (bûtenir : parce qu’il n’y a 
point de fond. On façonnera ce rebord 
en-dehors, avec de petites fleurs-de-Iys 
6c autres ouvrages Faites-le cuire dans 
le four ; 6c étant cuit, tirez vôtre Jam¬ 
bon , ôtez-.en toute la graille qui eft 
autour, 6c le mettez dans vôtre plat 
avec le jus qu’il aura rendu. Vous 
mettrez aulîî des mêmes tranches de 
Bœuf pour remplir les intervales , 6c 

de la graille ; 6c l’acheverez de remplir , 
comme s’il avoir été fait dans le Pâté. 
Il y fhudroit un peu de perfil haché, ÔC 

le poudrer de chapelure de pain ; lui 
frire prendre couleur avec la pèle du 
feu rouge , 6c fervir froidement. 

jdittre Entremets de Pâté de Jambon. 

Otez la peau Sc la mauvailè graille, 
coupez le bout 6c le deiofiez comme ci- 

devant 
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devant. Faites une groîTè pâte biie, 
avec de la Farine de feigle 5c de l’eau ; 
drellez vôtre Pâté rond , d’une grande 
hauteur : mettez au Fond une quantité 
de lard haché 5c pilé ; rangez-y enfuit e 
le Jambon , 5c y mettez des feuilles de 
laurier , quatre ou cinq tranches de ci¬ 
tron , 5c plufieurs autres bardes de lar l 
au-delïus. Couvrez-le enfui te de Labad¬ 
ie : le tout façonné , dorez-le d’un jau¬ 
ne d’oeuf, 5c le faites cuire au four dés 
lîx heures ; &: fervez froid. 

Jambon en ragoût a ilnpocras. 

Il faut palier des tranches de Jambon 
crues par la poêle j faire une faillie avec 
fucre , canelie, un macaron pilé , viiv 
vermeil , un peu de poivre blanc con- 
callé , 5c y mettre vos tranches, 5c jus- 
d’orange en lèrvant. 

Le Jambon fe fèrt d’ailleurs fur le 
pied de Salé, avec Sauciffons 5c Lan¬ 
gues fourrées. 

Voiez ci - après pour l’Omelette dç 
Jambon , lettre O. Sc les Poulets 5c 

Pigeons au Jambon , lettre P. chacun 
en fa place ; comme aullî le Coulis de 
Jambon, ci-devant, page 210. 
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Jambon de Poljfon. 

Prenez chair de Tanches, d’Anguilles 
de de Saumon frais, de des laites de Car¬ 
pes , que vous hacherez de pilerez dans 
un mortier, avec fel , poivre, mufeade 
& beurre. Mêlez bien toutes ces chairs 
enfemble, ôc formez-en une maniéré 
ce Jambon , £11* des peaux de Carpes. 
Vous enveloperez le tout dans un lin¬ 
ge neuf, que vous coudrez bien ferré; 
de ’e ferez cuire avec moitié eau & vin, 
allài/onné de clous, laurier de poivre : 
lai fiez-le refroidir dans Ion boüillon; 
Ôe fervez avec laurier, fines herbes cou- 
pées menu, de tranches de citron. Vous 
le pouvez aufli couper par tranches, 
comme le véritable Jambon. 

On peut imiter de la même maniéré 
une Ecîanche, ou Epaule ; comme aufïï 
de; Poulets Se Piseons : ou avec la farce 
qu’on a pu voir , page 24p. 

Julienne. 

La julienne eft un Potage fort consi¬ 
dérable : en voici la maniéré. Faites 
rôtir une Ecîanche de Mouton, de la 
dégraillez bien : ôtez - en la peau ; & 
quand elle fera rôtie, mectez-la dans 
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une marmite grande à'proportion, pour¬ 
quoi y ait du botiillon pour vôtre Pota¬ 
ge. Mettez enlèmble un bon morceau 
de tranche de Bœuf, de roüelle de Veau, 
un bon Chapon , deux carrottes, deux 
navets, autant de panais, racine de per- 
fil, celeri, 5c quelque oignon piqué : 
faites cuire tout cela long-temps, afin 
que vôtre bouillon foit bien nourri. Il 
faut avoir dans une autre petite mar¬ 
mite , trois ou quatre paquets d’afper- 
ges, un peu d’oleille coupée de deux 
coups de couteau, & du cerfeüil. Vous 
les ferez bien cuire , avec du botiillon 
de vôtre marmite ; 5c vos croûtes étant 
mitonnées, vous rangerez vos afperges 
5c vôtre ofèille par-deflus , Sc rien au¬ 
tour. 

On fait aufla des Potages à la Ju¬ 
lienne , de Poitrine de Veau , Chapon, 
Poularde , Pigeons 5c autres viandes. 
Les aiant bien appropriées «5c fait blan¬ 
chir , vous les empotez avec de bon 
boüillon 5c un bouquet. Vous y ajoutez 
enfiiite les racines 5c legumes ci-deflus, 
dont vous garni fiez le Potage, avec des 
montans tl’afperges rompus, rien que 
le verd , comme des petits pois. 
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J « s. 
On a marqué , page 1S6. la maniéré 

de tirer le Jus de Champignons, tant 
pour les Potages, que pour autre choie» - 
En voici quelques autres.. 

Jus de Veut.. 

Coupez ufre rouelle de Veau en trois;; 
mettez-la dans un pot de terre, Ôc le 
bouchez de telle ibrte avec ion couver¬ 
cle ôc pâte , qu’il n’y ait point d’air. 
Vous le mettrez fur un peu de feu , en¬ 
viron deux heures de temps ; ôc vôtre 
jus fera fait, pour vous en fervit* dans ■ 
les chofes 011 l’on marque qu’il eft be~ 
ion d’en mettre , pour les rendre plus > 
fucculentes , ôc d’un meilleur goût. 

Vous pouvez pratiquer la même choie 
pour le jus de Mouron & de Bœuf; ou 
bien voir ce qui a été dit au premier' 
article des Coulis , page ioy. 

Jus de Perdrix & de Chapon. 

Faites rôtir l’un ôc l’autre ; 6c étant 
cuits , vous les prelferez feparément s. 
pour en tirer le jus. On peut auiîî en uièr 
de même poar le Jus de Veau, ôc autres. 
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Jus de Poijfon. 

Prenez' des Tanches & des Carpes p. 
limonnez les premières , & les fendez- 
tout du long , de écaillez les Carpes i- 

ôtez les oüies des unes &-des autres, &c 

mettez ces Poiilons dans un plat- d’ar¬ 
gent, avec un peu de beurre. Faites-les 
rilfoler comme le Bœuf : & étant cuits, 
mettez - y un peu de farine , que vous 
ferez encore rilfoler avec le relie ; Sc en- 
fuite du boliillon , fuivant ce que vous 
en aurez à faire. Palfez le tout dans un' 
linge & le prellèz bien fort : alïaifon- 
nez-le d’un oouquet, fel, & citron verd 
piqué de clous -, & vous en fervez, tant 
pour vos Potages , que pour les entrées - 

Entremets de Poillon. 

L. 

L A I T U E S 

A la Dame Simonne. 

Our farcir des Laitues à la Dame 
JL Simonne, il faut prendre des Laitues 
pommées, les faire blanchir , feulement 
qu’elles aient fenti la chaleur de l’eau, 
les tirer & les faire égouter. Prenez 
de la chair de Poulets & Chapons cuits, 
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que vous aurez ; hachez-la avec quel¬ 
ques morceaux de Jambon cuit, quel¬ 
ques champignons & fines herbes. Le 
tout aiïàifonné & bien haché, mettez- 
le dans une cafi'erole, avec deux poi¬ 
gnées de mie de pain, & quatre ou cinq 
œufs, lelon la qualité de vôtre farce. 
Il faut farcir vos Laitues dans le cœur ; 

x J 

& après qu’elles feront farcies, les bien 
ficeler , & les faire cuire avec du bon 
boüillon. Etant cuites, il faut faire un 
bon blanc , de plufieurs jaunes d’œufs ; 
qu’il ne foit pas tourné : tirer vos Lai¬ 
tues , les bien égouter &c déficeler , de 
les mettre dans ce blanc , qu’elles le 
tiennent chaudement. On les fert 
pour Hors-d’œuvres, 8c parmi les En¬ 
trées. 

On garnit aufiî des Soupes de Volail¬ 
les farcies avec de femblables Laitues : 
& l’on en farcit pour les jours maigress 
d’une bonne farce de PoilIon,ou d’her¬ 
bes ôc d’œufs. 

Lamproies. 

On les peut accommoder de l’une de 
ces maniérés. Saignez-les, & gardez le 
fàng : enfuite limonez-les dans de l’eau 
chaude , 8c les mettez par tronçons. 
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que vous ferez cuire dans une terrine, 
avec beurre roux , vin blanc, lèl, poi¬ 
vre , mufcade , un bouquet , & une 
Leiiillede laurier jpuis mettez-y le làng, 
avec un peu de farine frite & câpres j 
& fervez , garni de tranches de ci¬ 
tron. 

Pour les mettre à la làuffe douce ; 
après les avoir limonnées, faites - les 
cuire avec vin vermeil, beurre roux , 
canelle, lucre , poivre, lèl, un morceau 
de citron verd , &c jus de citron en 
fervant. 

Si bon en veut frire un Potage , cou- 
pez-les par morceaux après les avoir li- 
monnées . & les palfez a la poêle avec 
beurre roux , farine , fines herbes bien 
menues , quelques champignons, lèl , 
purée claire , & un morceau de citron 
verd ; & étant cuites, dreflèz - les fur 
vos croûtes mitonnées , & jus de citron 
en lervant. 

Pour les Pâtez de Lamproies, voiez 
lettre P. 

Langoustes. 

La maniéré de faire un hachis de 
Langouftes, ne doit pas nous arrêter, 
étant commune avec celle d’autres ha¬ 
chis de cette nature. Pour les lèrvir 
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en Salade, on petit voir ce qui a été 
dit, page 70. touchant les autres Sala¬ 
des de Poilfons, & ajouter dans la faillie 
de celle-ci , le dedans- du corps des Lan- 
gouftes. On en fait auffi un ragoût, 3c 

on - les 1ère en Potaees , les defoflanr 
après qu’elles font cuites ; & tout cela 
11’a rien de difficile 3 n’y aiant qu’a ob¬ 
ier vêr là-dellus ce qu’011 trouvera expli¬ 
qué ailleurs en divers endroits , pour 
d’autres Poilfons. 

Langue s. 

Nous avons marqué , page 142.- 
& fuivantès, divers Services de Langues 
de Bœuf ; & page 201. on a vu la ma- - 
niere de faire des Langues de Cochon 
fourrées, qui peut auffi être pratiquée 
pour celles-de Mouton. 

Ces dernieres fè peuvent-auffi manger 
à la fàulle douce, dans laquelle, après 
les avoir farinées & frites de belle cou¬ 
leur , vous les mettrez mitonner tout 
doucement , avec truffles Si mou fe¬ 
rons. 

On les mange auffi à la grillade, avec 
verjus, bouillon , champignons, fel,poi¬ 
vre, farine frite, mufèade, citron verd; 
8c vous faites de-même boiUllir le tout 

enfemble 
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enfemble , après avoir fait griller vos 
Langues de £, outon avec fèl & mie de 
pain j ou bien vous y faites une ramo- 
lade. Voici maintenant pour les Lan¬ 
gues de Veau. 

Pour faire des langues de Veau 

farcies. 

Il faut prendre les Langues, 8c y faire 
un trou en-dedans,du côté de la gorge, 
avec un couteau bien mince, & qu’elles 
ne foient coupées en aucun endroit. En-* 
fuite palfez le doigt tout du long , com¬ 
me ii c’étoit un boiau. On met là-do- 
dans un petit ragoût de ris-de-Veau, de 
champignons, de truffles, de perfîl & de 
ciboule, le tout bien pâlie, avec un peu 
de lard & de farine ; qu’il ne foit pas 
roux, 8c bien aflaifonné. Vos Langues 
étant farcies avec ce ragoût, ficelez-les 
bien ferme par le trou, 8c mettez les 
dans de l'eau chaude, pour en pouvoir 
lever la première peau ; après quoi on 
les met a la brailè. Etant cuites, on les 
fait bien égoûter de la graille , & on les 
drelîedans un pl t ,avec un bon ragoût 
par-delïïis. Garniiïez de Fricandeaux , 
rien que piquez, &c point de farce. 

nh 
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Langues de Vtau d'autre manière, 
On en peut faire deux autres Entrées, 

comme celles des Langues de Bœuf 
qu’on a marquées, page 145. ou bien 
les rôtir, après les avoir piquées étant à 
moitié cuites , & les fervir à la faulïè 
douce, 

L a p ins,Lapreaujj Et 
L E V P. E A U X. 

Les Lapins fe peuvent mettre en Pâté 
froid pour Entremets, comme il fera 
dit ci-aprés , au dernier article des Pâ- 
tez. On en fait aufli un Raté chaud 
pour Entrée, ou comme ceux qui font 
marquez au premier article, ou de cette 
maniéré, : 

t 

Pâté chaud de Lapin* 

Lardez vos Lapins, & les empâtez eia 
abaiiles de pâte brifec, atfaifonnez de 
fel, poivre, mufeade , clous , lard pilé , 
laurier , & une échalote : L’aiant doré, 
faitesde cuire deux heures ; & mettez-y 
jus d’orange ou de citron en fervant. 

Lapins & Laprcaux en Cafte rôle. 

Mettez vos Lapins en quatre, lardez- 
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les de gros lard ; & les aiant palîèz à 
la poêle, mettez-les dans une terrine 
avec bouillon , un verre de vin blanc, 
un bouquet, poivre , fèl, farine-frite 
ôc orange, 

L âpre aux a la fauffe blanchi* 
& brune. 

On les coupe par quartiers ; on fend 
îa tête j & les aiant paflèz à la pocle 
comme ci-deflus, avec lard fondu, ou 
les fait cuire dans une terrine , avec fef,, 
poivre ,mufcade, citron verd, boüilloti 
& vin blanc. À ceux qu'on met à la 
faullè brune , on y ajoute un peu de fa¬ 
rine frite ; &r aux autres, on fait la fauflè 
blanche avec des jaunes d œufs, comme 
les autres femblables* 

Lapins & Lapreaux en Tourte * 
& autrement. 

Les Lapins & Lapreaux fè peuvent 
suffi mettre en Tourte, les coupant par 
fnorceaux, que vous pailèrez a la poêle 
avec lard fondu ,* un peu de farine frite, 
fines herbes , ciboulette, fèl, poivre ,, 
mufeade, & un peu de bouillon. Etant 
refroidis ,£ormez»en vôtre Tourte ave? 

B b ij 
« a 
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pâte fine, 8c garnirez de morilles, truf- 
fles, lard pilé ; 8c la recouvrez de la mê¬ 
me pâte. Faites-la cuire une heure & 
demie ; 8c quand elle le fora à moitié , 
mettez-y la faillie où vous les aurez paf- 
fez, 8c jus d’orange en fer vaut. 

On peut auffi, après que vos La- 
preaux font rôtis, les couper parla moi¬ 
tié, & y faire une p.nfie au jambon, 

Lapreaux a la Salngaraz.. 

Piquez vos Lapreaux proprement, &C 

les faites rôtir. Il faut enfuite avoir des 
tranches de jambon battues ,8c les pafo 
fer avec un peu de lard 8c de farine , un 
bouquet de fines herbes, 8c de bon jus 
qui ne foit pas falé, 8c faire cuire le tout 
enfomble : mettez-y au'ïï -un -filet de 
vinaigre, 8c liez cette faillie avec un peu 
de coulis de pain. Coupez vôtre La- 
preau en quatre, & drelfez-le dans un 
plat ou afïlette ; jettez la faullè délias 
avec les tranches de jambon , 8c fervez 
chaudement, aiant bien dégraille. 

Il Ce fait de la même manière, des Pou¬ 
lardes à la Saingaraz ,tnême des foulers 
8c des Pigeons, hors qu’on ne les coupe 
pas par quartiers, fi l’on ne veut. 
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Levreaux plcjneg. 

Lardez-en une épaule 5c une cuifiTe,& 
1 autre non 5 5c les aiant fait rôtir, fer- 
Vez-les avec une faillie douce , ou poi¬ 
vrade j garnis de marinade. 

Levreau d la SuiJ?e. 

Mettez-le par quartiers , & les lardez 
de gros lard ; faites-les cuire avec du 
boi'ullon, allaifonné de fel, poivre,clous, 
& un peu de vin. Etant cuits, palIez le 
foie5c le lang par la poêle,avec un peu 
de farine ; 5c mêlez le tout enfemble, 
avec un filet de vinaigre , olives defof- 
fées , câpres, 5c tranches de citron pour 

garnir. 
O 

Potages de Levreau a 1°Italienne. 

Il faut couper le Levreau en qua¬ 
tre quartiers, les larder de gros lard , 
Sc les palier a la poele avec lard fondu; 
mettez-les cuire avec du boüillon , tel 
qu’on peut voir page 154. avec dattes, 
raifins de Corinthe, écorce de citron, 
caneile , fel, 5c un peu de vin blanc : 
dreliez le tout fur vos croûtes miton- 
nées, 5c fervez avec jus de citron , 
garni de tranches ou de grains de gre¬ 
nade.. 

B b iij 
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Pour les Pâtez de Levreaux , væez 

lettre P. parmi les autres Pâtez. 

Limandes. 

On peut tâcher d’imiter avec les Li¬ 
mandes , les maniérés qu’on verra pour 
ies Soles : car pour ce qui eft de les met¬ 
tre au beurre blanc, ou d’en faire un 
ragoût, les palîânt au beurre roux après 
en avoir coupé la tête, cela eft allez 
commun, pour n’çtre ignoré de per¬ 
forine. 

Nous ne nous arrêterons pas non- 
plus , à la maniéré de faire une Etuvée 
lie Loup de Afer, ou les autres apprêts 
qui lui peuvent convenir ; parce qu’on 
n’a cu’à le rester fur d’autres fembla- 
fcles. 

Maçreusi 

Ous la pouvez mettre à la Daube,, 
tout comme un Oifon ou un Ca¬ 

nard; Sc étant cuite ,fervez-la fur une 
ferviette blanche, garnie de perlil & 
tranches de citron. 

On en fait auffi une Entrée au con¬ 
combre , comme beaucoup d’autres ; ou 
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bien on l’accommode de l’une des ma* 

nieres qui fuivént. 

Macreufe au Court-bouillon. 

Après l’avoir plumée de vuidée , lar- 
dez-lade gros lardons d’Anguille ; fai¬ 
tes—la cuire quatre ou cinq heures a pe¬ 
tit feu , avèc eau , fel, un paquet, lau¬ 
rier , c’ous, poivre, un peu de vin blanc, 
ôc un morceau de beurre. Faites-y une 
faulîè avec beurre blanc, farine, lel , 
poivre blanc , citron verd de vinaigre ; 
de frotez d’une échalote , le eu du plat 
où vous la dreiïerez. On 1 appelle à la 

Poivrade.- 

Aider eufe en ragoût au Chocolat, 

Aiant plumé & nettoie proprement 
votre Macreufe , vitidez-la, de la lavez, 
faites-la blanchir fur labraife,& enfuite 
empotez-la, de l’alTaifonnez de fel, poi¬ 
vre , laurier, de un bouquet : vous ferez 
un peu de Chocolat, que vous jetterez 
dedans. Préparez en même-tems un ra¬ 
goût avec les foies, champignons, mo¬ 
rilles , moull'erons, truffles, un quarte¬ 
ron de marons vôtre Macreufe étant 
cuite de drelTée dans fon plat , venez 

C b üij 
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vôtre ragoût par-deffus, 8c iervez garni 
4e ce que vous voudrez. 

Macreufe en Haricot. 

Tous la ferez cuire de-même que ei¬ 
de (Tus -, 8c vous ferez un ragoût de na¬ 
vets que vous paflerez un peu au roux. 
Tous les moüillez enfuite avec la fautïè 
de vôtre Macreufe,laquelle étant cuite, 
vous la couperez par morceaux , 8c les 
mettrez dans vos navets. Dreilez 8c 
Iervez quand il en fera tems, garni de 
ce que vous aurez. 

Macreufe au Fot-pourri. 

Lardez vos Macreufês de gros lardons 
êTAnguille, 8c les palIez à la poêle avec 
beurre roux : enfuite mettez-les dans 
un pot ou terrine, avec un peu du même 
beurre & de farine, 8c eau j afiàifonnez 
de fel j clous, poivre, mufeade , champi¬ 
gnons , un bouquet 8c citron verd. Fai- 
tes-les cuire à petit feu, pendant quatre 
à cinq heures , comme au court-bouil¬ 
lon ; & voulant fervir , ajoûtez-y des 
huîtres, câpres, 8c jus de citron. 

Macreufe rôtie. 

Vous l’arrofez en cuifant, de fel 8c 
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Beurre : enfuire on y fait une futile avec 
le foie, que l’on hache bien menu ; &c 
on le met dans le dégoût, avec fel, poi¬ 
vre , mufeade, champignons & jus d’o¬ 
range. 

S) *? 

Pâté de Macrciife» 

Il faut prendre les Macreufes, qu’elles 
foient bien plumées & bien retrouffées, 
& les battre un peu fur l’eftomac ; les 
faire blanchir à la braifè, & les ficeler 
aux cotez. Prenez le foie, avec des 
truffles hachées, des champignons,du 
beurre & du perlïl, un peu de ciboule 
& de câpres, & un anchois • le tout bien 
haché , bien nourri & bien afïaifonné. 
ïl faut en farcir le corps de la Macreufè, 
ôc garder un peu de cette même fitrce, 
pour en mettre dellous. Formez vôtre 
Pâté de deux abaillès ; & faites-le cuire 
dans le four , l’aiant rempli de vôtre 
Macreufe. Si vous voulez le fèrvir chau¬ 
dement , il y faut faire un bon ragoût, 
compofé de laites de Carpes, de queues 
d’Ecrevices , champignons Se truffles ; 
ou un ragoût aux_ huîtres ; le tout ièrvi 
proprement: Et fi vous voulez le fèrvir 
froid, après qu’il eft cuit, il n’y a qu’à 
le !aiSfer refroidir, 6c fèrvir quand vous 
voudrez.. 
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ZoïAge de Macrcufe. 

’ Pour îe Potage de Macreufès, il les 
faut faire bouillir dans du bon bouillon 
de Poilîon. Etant cuites , faites miton¬ 
ner vôtre Potage d’un fembiable bouil¬ 
lon,, Il faut énïuite avoir un bon hachis 
de Poilîon, pour mettre delTus vos Ma- 
creulès , quand vous les aurez rangées - 
iur vôtre Soupe,& qu’elle fera fuffilam- 
ment mitonnée. Garnillez avec des fi¬ 
lets de Sole ou de Merlan , ou des Eere- 
vices, ou autres Poifions : le bon ra¬ 
goût par delFus , 3c un bon coulis aux 
Ecrevices ou champignons le tout fervi 
chaudement. 

On fait auffi des Potages de Maereufe ' 
aux nantilles. 

M a cgu E e E Ali x. 

Vous les fendez ou inci/êz un peu îe 
long du dos,les aiant vuidez ; 3c vous 
leur faites prendre lèl avec de l'huile Sc 
fel menu, poivre Sc fenouil. Vous les 
envelopez cîu même fenoiiil verd , pour 
les faire rôtir 5 3c vous y faites une 
lauflê avec beurre roux , fines herbes 
hachées menu , mufcade , fel, fenoiiil, . 
grofeilles dans la ûifon, câpres 3c -un • 
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filet de vinaigre : garnillèz de tranches 

de citron. 
* On peut auffi les fervir en Potage, 
apres les avoir fait frire bien à propos 
en beurre affiné , 5c mitonner enfuite 
dans une caffèrole, avec bon bouillon 
de Poiffion ou d’herbes : Garniffiez de 
champignons en ragoût, câpres, jus & 

tranches de citron. 

Marinàdss. 

On met differentes chofes en MarL 
nade, ou pour garnir d’autres plats, ou 
pour en faire de cela même. On garnit, 
des Fricaffiées de Poulets , d autres Pou¬ 
lets en Marinade : la Marinade de Veau 
lert à garnir des Potrines de Veau far¬ 
cies , ou Longes de Veau rôties ; &r ainff 
du refte , comme Pigeons, Perdrix, 5c 
autres, dont on peut auffi faire des plats 
fèparez pour Entrées. Parcourons C€ 
qu’il y a à obièrver là-deilus. 

Alurinade de Poulets, 

Mettez vos Poulets par quartiers, 8c 
faites-les mariner au jus de citron 8c 
verjus, ou vinaigre, fel, poivre, clous, 
ciboules 8c laurier. Laiflez-les dans 
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cette Marinade i’efpace de trois heures r 
en fuite faites une pâte claire, avec fari¬ 
ne , vin blanc 8c jaunes d’œufs ; trem¬ 
pez-y vos Poulets, 8c les faites frire 
dans du lard fondu , ou du faindoux j 8c 
fervez en piramide , avec perlil frit 8c 
tranches de citron , fi c’eft pour en faire 
un plat particulier. 

Marinade de Plaçons. 

îl faut les faire mariner au jus de ci¬ 
tron 8c verjus, comme ci-devant, avec 
les autres aifaifonnemens, les aiant fen¬ 
dus fur le dos, afin que la Marinade pé¬ 
nétré , ou les couper en quatre : vous 
les taillez deux ou trois heures dans la 
Marinade ; en fui te vous les empâtez ou 
farinez tout modifiez , 8c les faites frire 
doucement en belle friture. Vous iervez 
avec perhl hit par-défilas 8c autour , 8c. 
vinaigre rofit 8c poivre blanc. 

Marinade de Perdrix 

Fendez-les en deux , battez-les ,8c les 
faites tremper dans de la Marinade , 
comme les pièces ci-ddlus. Il faut aullï 
les frire de la même maniéré & fervir 
avec.vinaigre a l’ail, 8c poivre blanc. 
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La Marinade de Veau fe fait de-même 
pour garnir , coupant des tranches de 
Veau en maniéré de Fricandeaux; 8c 
ainti des autres choies qu’on voudra 
mariner, pour des Côtelettes de Mou¬ 
ton marinées, voiez page ioS» 

Jlî-irinade de Pe'jfonï. 

îî y a des Posons que l’on met en 
Marinade tout comme l’on vient de dire, 
entre autres les Tortues : ainli étant 
cuites^metrez-les tremper dans du vinai- 
-gre , avec Ici, poivre 8c ciboules ; puis 
les farinez , 8c les faites frire en beurre 
affiné, & les fervez avec perfil frit,poi¬ 
vre blanc 8c jus d’orange. 

C11 fait une autre maniéré de Mari¬ 
nade à des P oi ifons, après les avoir fait 
frire ; qui eh de pafiçr à la poêle des 
tranches de citron ou d’orange , avec 
laurier , beurre affiné , ciboules, fel,poi¬ 
vre, mulcade & vinaigre ; 8c vous met¬ 
tez cette fau(Te fur vos Poillons tels que 
peuvent être les Soles, Congres, Sardi¬ 
nes, Thon par roiielîes , &c. On trou¬ 
vera encore d’autres Marinades de Poif- 
fbns dans l’article des Potages ; la Table 

les indiquer^. 
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Mauviettes. 

Outre ce qu’on verra pour les Mau¬ 
viettes rôties, lettre R. dans l’article 
du Rôt ; on peut faire une Entrée de 
Mauviettes farcies à la moutarde, com¬ 
me on en a vû un exemple, page 49. ÔC 

un Potage de Mauviettes au bouillon 
_brun. 

Menus-droits ou Mini- 
droit. 

On fait des plats ou hors-d’œuvres de 
1 Menus-droits, pour Entremets, de dif¬ 
ferentes chofes ; entre autres .de palais 
de Boeuf, que l’on coupe par tranches 

, délices : & les aiant pafifées à la poêle 
avec lard fondu, perfîl, cerfeuil menu, 
thim,ciboule entière, poivre, fel,boiiil~ 
lon & vin blanc, on les fait mitonner 
dans un pot ou plat, & on lie la fàuiïè 
avec chapelure de pain ; jus de Mouton 
& de citron en fer van t. 

Les Menus-droits de Cerf'& autres, 
s'accommodent de la même maniéré. 

Meringues. 

Les Meringues ne font proprement 
quune affaire d’Qgiciçr} cependant;, 



Roial& Bourgeois M. 303 
comme les Cuifiniers ne laifiènt pas 
quelque-fois d’en faire , pour garnir 
plu/ïeurs choies ; en voici la maniéré. 

Prenez trois ou quatre <rufs frais , 
félon la quantité de Meringues que vous 
voulez faire : rctirez-en les blancs , 8c 
les fouettez jufqu’à tant qu’ils forment 
la neige à rochers. Après il y faut met» 
ere un peu de râpure de citron verd 8c 
trois ou quatre cueillerées de lucre fin 
pafic à l’étamine, & le tout fouetté en¬ 
semble : on y peut aufiî ajouter un peu 
d’ambre préparé. Enluite prenez du pa- 
pier blanc; &avec une cueillere, for¬ 
mez vos Meringues rondes ou ovales, 

;félon que vous voudrez, de la grofieur 
d’environ une noix, tarifant de la d:fian¬ 
ce entre l’une & l’autre. Prenez du lu- 

,cre en poudre au bout d’une lèrviete, 
fk poudrez defius les Meringues. Sur la 
même table ou vous les avez dreliées, 

< vous pouvez mettre le couvercle du four 
qui n’ait point été au feu , mais feule¬ 
ment du feu défias, 8c couvrir les Me¬ 
ringues , peur leur faire prendre une 
couleur cendrée ; il n’y faut point de feu 
deifous. Etant cuites ôt bien glacées, 
ôtez-les de defius le papier. Vous y 
pouvez mettre dedans , un grain dç 
fjruit 5 ou framboife, ou cerise, ou fraj» 
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fe , lelon la laifon ; & joindre line au¬ 
tre Meringue contre , pour en faire de 
jumelles. 

.Merlnguls Vljlaches. 

Il faut prendre une poignée ou deux- 
de Piftaches, de les échauder : & quand 
voiis aurez fouetté vos blancs d’œufs, 
comme pour les autres Meringues ci- 
dellùs & que vous y aurez mis tk bat¬ 
tu cniemble vôtre lucre fin , mettez-y 
vos Piftaches bien égoûtées de leur eau; 
& avec la cueillere à bouche , formez 
vos Meringues de la grolîeur que vous 
voulez . & les glacez de la même ma¬ 
niéré. Si vous ne les voulez pas glacer, 
elles reftcro st blanches comme du pa¬ 
pier. Elles vous ferviront pour garnir 
toute lorte de Tourtes d’Entremets, 
principalement des Tourtes de Maf- 
ièpaim 

Merlans. 

Les Merlans fe peuvent accommoder 
en Cafterole, comme on en trouve la 
maniéré pour beaucoup d’autres Poif. 
fons. Vous pouvez aufli les fervir frits, 
avec jus d’orange de poivre blanc : de 

pour 
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pour cela , fendez-les par le dos, & les 
poudrez de fél 6c poivre ; mettez-les 
tremper dans du vinaigre , 6c enfuite 
farinez ou empatez-les , avant que de 
les frire. On les farcit encore, comme- 
on verra dans l’article du Miroton en 
maigre 5 6c on 1ère enfin des filets de^ 
Merlans , non - feulement en Salade , 
comme on a vu page 70. mais aufîî en 
ragoût de pluhçurs maniérés, &#nême 
en Tourte, en Pâté &en Potage : fur- 

■quoi voiez les articles qui s’y rappor-- 
tent, comme Brochet, Soles, 

M I R O T O N S, - 
y 

On fert un Miroton pour Entrée ; 8c 
il s’en fait de diverfes maniérés. Par 
éxemple , on peut prendre une belle 
rouelle de Veau, & en faire plufieurs 
tranches bien mincesque l’on battra 
avec le couperet fur la Table, Il faut 
avoir d’autre rouelle de Veau, que vous 
hacherez avec du lard blanchi, .de la 
graillé , quelques champignons, quel¬ 
ques truffles, de fines herbes 6c un peu ' 
de moelle, le tout bien afîàifonné. Met- 
tez-y deux ou trois jaunes d'œufs -, 6C 
quand vous aurez fait la farce , prenez 
me cafTerole ronde,qui ne foit pas «opp 

Ç 



3c6 M. Le Cttifinier 
grande : mettez des bardes de lard bien 
arrangées au fond , & après des tran¬ 
ches de Veau que vous aurez battues, 
êc enfin la farce, que vous couvrirez 
par-ddîus, du refte de vos tranches -, le 
tout bien fermé. Renverfèz enfuite vos 
bardes de lard; Sc l’aiantbien couvert, 
tnettez-le cuire à petit feu delîus Sedef- 
fous, comme une Braifc. Etant cuit, on 
le dégraifie bien proprement ; on le 
drelîe dans un plat, le deflus delïous ; 
on y met, fi l’on veut, un peu de cou¬ 
lis , & Ton fert chaudement. 

Liïrotons d'une autre maniéré» 

Plufieurs font un bon godiveau bien 
lié , de-même que pour le Poupeton : 
ils en font en fuite un bord à l’entour de 
leur plat, comme fi c’étoit un bord de 
Potage au lait compofe de blancs d’ceufs. 
Ils dorent cela avec des oeufs battus; & 
l’niant pané bien proprement , ils lui 
font prendre couleur au four. Etant 
cuit, on égoûte bien proprement la> 
graille. Il faut avoir une Terrine, com- 
pofée d’un carré de Mouton coupé par 
morceaux, d’un bout-laigneux de Mou¬ 
ton , du petit lard , quelques Pigeons & 
Cailles, félon la commodité. Tout cela 
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érant bien cuit dans une terrine, avec 
toute forte de fines herbes, comme fi 
c'étoit une Braiie,il faut avoir de petits 
pois pallez , ou des pointes d’afperges, 
félon la faifon : tirez vos viandes de de¬ 
dans la terrine -, faites-Ies bien égoûter, 
5c mettez-les enfuite-, avec vos pois 
par-dedus, dans vôtre plat. On y peut 
aufîi ajoûter quelques cœurs de laitues 
blanchis 5c cuits dans la même fauflè ; 5c 
fèrvir chaudement. A la placedela Ter¬ 
rine,quand il n’y a que le bord , on met 
au milieu toute forte de bons ragoûts. 
O11 peut auflî y mettre un Hachis de 
Mouton ; 5c jus de Mouton 5c de citron 
en fervant. 

Pour filtre un autre Miroton. 

Aièzdes truffies, des champignons SC 
s du jambon cuit, le tout bien haché en- 
fèmble : mettez-le dans une caflerole, 
avec deux ou trois anchois, félon la 
grolfeur du Miroton j hachez une poi¬ 
gnée de câpres, & les mettez dans le 
même Miroton. Quand vous verrez 
qu’il fera prefque cuit, il faut mettre 
vô'tre Hachis dans une caflerole, avec 
un peu de perfil, de ciboule , du larcî 
fondu ; le tout bien pâlie, le mouiller 

) 
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avec du jus 5 y mettre um peu de coulis,. 
& le faire boüilir , prenant garde qu’il* 
ne foie pas trop lié. Aiez du Bœuf qui 
foit cendre <Se maigre ; coupez-le par pe¬ 
tites tranches, un peu plus grandes que 
fi c’étoit pour tin Filet au concombre,. 
Sc e .fuite mettez le Bœuf dans vôtre 
ragoût - reimiez-le fort peu, & ne le 
îaiiïèz pas bouillir beaucoup. Avant que 
de lervir, vous y mettrez un jus de ci¬ 
tron, & drellez vôtre plat proprement. - 

Four faire.un Miroton en Maigre,,. 

Il faut prendre quatre ou lix Merlans* 
fùivant la grandeur de vôtre plat ; râ-> 
tilîèz & lavez-les bien. Il les faut fendre - 
tout du long par devant, & prendre 
garde de les gâter fur le dos : ôtez-en. 
l’arête & coupez.la.tête, & les détendez 
fur la table. Prenez enduite de la chair 
de bon Poillon ; faites-en une bonne 
farce, comme nous avons dit ci-devants 
La farce étant faite , rangez-la fur cha- 
que Poillon, & les roulez comme fi c’é.* 
toit des Filets mignons. Il faut prendre 
une calierole, ou une terrine fins man¬ 
che , qui foit ronde. Faites une ome¬ 
lette avec un prude farine , & qu’étant 
antiere elle tienne toute la caÛèrola,. 
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Rangez là-deflus vos Poiffons farcis 
triant mis un peu de beurre fous ladite 
omelette. Le Poillbn étant rangé, avec 
quelques truffles 8c champignons bien 
alïàilonnez ,il faut faire une autre ome¬ 
lette pour mettre par-delfus , & la pla¬ 
cer de-même, qu'elle tienne toute la. 
rondeur de la callèrole. Mettez la cal- 
fer oie bien couverte fur un peu de feu, 
afin qu’ellecuifè doucement ; neanmoins 
feu detfius 8c defsous : Il faut prendre 
garde que cela ne s’attache pas au fond.. 
Etant cuit, égoûtez le beurre; & ver-- 
fèz le miroton dans une affiette ou plat, 
le defsus defsous. Coupez au milieu un 
petit morceau en rond, comme li c’étoit 
un Poupeton ; verfez dedans un petit 
coulis de champignons, 8c le recouvrez 
de la même pièce : le tout bien dégraif»- 
fé, frottez le bord de vôtre plat, 8c fer— 
vez chaudement. 

Vous pouvez suffi faire une farce com¬ 
me pour le Poupeton, ci-aprés, 8c en 
faire un cordon autour du plat , que 
vous mettrez cuire au four ; 8c vous le 
remplirez d'un bon ragoût de champi¬ 
gnons , morilles, truffles, moulTèrons3 
anchois , le tout bien haché enfemble, 
8c toute forte de filets de Poifflm 8c câ¬ 
pres ; un lit de ragoût,& un autre de 

C c iij 
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Ifîfécs', jufqu’à ce qu’il foie plein: Se 
Idiant fait mitonna fur un petit feu , 
fèrvez avec faulle du ragoût, & jus de 
cirrôns • 

Morilles Sc M o u st s ero n s. 

Dans Fauticle où nous avons montré 
comment conferver des champignons, 
Içavoir page 187. onavûaulli ce qui 
regarde fur ce point les Morilles & 
Mo u de ton s. Il ne s’agit donc plus ici, , 

' que de marquer les plats particuliers 
qu’on en peut faire, pour hors-d’œu- - 
vres d/Entremers. - 

Morilles en ragent* ■ 

Vous le pouvez faire au roux -y paflànt t 
^ros Morilles par la poele , avec beurre.1 
ou lard fondu , après les avoir coupées 
en long & bien lavées. Vous y mettrez - 
du perfil & cerfeuil bien menu , une ci¬ 
boule , du fèl, de la mufeade, Sc un peu 
de bouillon , pour les faire mitonner 
dans un petit pot ou calferole. Servez à 
courte faüfle, avec jus de citron. 

On les met auffi à la crème, comme 
en a vû pour les champignons, page 185. 
Sc de cette autre maiaiere. 
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■Morilles fnies, 

IF faut couper les Morilles en Ion-'- 
gueur , comme ci-delTus, de les faire * 
bhüillir avec un peu de bon bouillon, à *- 
petit feu. Quand le boiiillon fera con- 
fommé, farinez-Ies, de les faites frire en 
lard fondu on faindoux.' Faites fauife 
avec le refte du boiiillon, allaifonnée de 
4èî & mufcade; de fervez-la deifous vos 
Morilles , avec jus de Mouton de de ci- - 
tron. . 

On jfèrt encore des Morilles farcieSp , 

de en Potage ; de on en fait aulli des 
Tourtes , comme on verra pour celles • 
de Champignons. 

Monterons en ragoût. . 

Après avoir bien mondé les Moufle- - 
rons, lavez-les un peu, pois les fecoiiez - 
dans un linge : faites-les cuire dans un 
plat ou caflèrole, avec beurre ou lard 
fondu, un paquet, fel, mufeade ; de liez 
la fàufïè avec jaunes d'œufs, farine, 
ou chapelure de pain. En 1er vaut, mer- 
tez-y jus de citron, de garniflèzde tran¬ 
ches, 

Morue.. 

Caillant à part les maniérés communes 
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4e manger la Morue, Toit fraîche, on- 
iâlée , qui font allez connues d’un cha¬ 
cun , on ne s'arrêtera ici , qu’a ce qui 
peut les relever Sc les enrichir,tel qu’on 
va voir qu’éft ce qui fuit. 

Atome fraîche en ragoût. 

Ecaillez vôtre Morue , Sc la faites cui- - 
re avec eau Sc vinaigre ,~citron verd 
laurier, fcl Sc poivre. Faites faillie avec: 
beurre roux , farine frite, huîtres , câ¬ 
pres : jus de citron Sc poivre blanc en: 
1er vaut. 

Queue de Morne en Cafîerole, 
& autrement.. 

Prenez une belle queue de Morue ; Sc 
î aiant écaillée, détachez-en la peau ,. 
la fùifint defcencke en-bas. Enlevez des - 
blets de vôtre Morue , & remplilPez-en 
les creux , d’une bonne farce de Poif. 
fon , ou de f nés herbes avec beurre Sc 
chapelure de pain. Remettez enfuite la 
peau par-delThs, pour recouvrir la queue 
de Morue ; Sc i’aiant panée proprement,. 
faites-la cuire au four, de belle couleur.. 
Vous y ferez un ragoût,.des garnitures 
que vous aurez pour l'enrichir,& 1er-- 
virez proprement» 
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Quand on la veut frire, il faut î1 

faire cuire dans l’eau chaude, fans qu’elle 
boüille, afin qu’elle demeure bien en¬ 
tière ; & après qu’on l’a faille égouter» 
onia farine, & on la frit en beurre affi¬ 
lié. Servez avec jus d’orange & poivre 
blanc. Vous pouvez garnir de crêtes de 
Morues empâtées & frites, fi vous n’êtes 
dans un Ordinaire allez médiocre, pour 
n’en pas faire un plat. 

Moules. 

On met les Moules en Ragoût, à la 
faillie blanche ou brune ; & l’on en fait 
un Potage fort confiderable. Voici pour 
le Ragoût à la faillie blanche, 

Tirez les Moules de leurs coquilles, 
les pafTez à la pocle avec beurre 

blanc , thim & autres fines herbes ha¬ 
chées bien menu : afiàifonnez de lel , 
poivre & mufeade ; & l’eau des Moules 
étant conlommée, mettez-y des jaunes 
d’œufs avec du verjus, ou jus de citron^ 
& garnirez des coquilles, 6c de pain 
frit. 

Le Ragoût à la faulîè brune le fait de- 
même,hors qu’on n’y met point d'oeufs*, 
mais feulement un peu de farine frite. 

Dd 
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Fotage aux Moules 

Il faut prendre de bonnes Moules ^ 
les bien nettoier, 6c les laver dans 
quatre ou cinq eaux. Etant bien lavées, 
il les faut mettre dant une marmite avec 
de Teau, qui vous lêrvira pour le boüil- 
lon, en cas que vous n’aiez pas d'autre 
bon bouillon de Poillon. Mettez avec 
vos Moules un peu de perfii, du boa 
beurre, un oignon piqué de clous de 
girofle, &c les faites ainfi blanchir ; aullî- 
tôt que la coquille s’ouvre, cela lignifie 
qu’ils le font allez. Pallez le boiiillon 
dans une marmite à part. Otez - les 
Moules de leur coquilles , & n*en laif- 
iêz que pour garnir vôtre Potage : les 
autres feront miles dans une petite mar¬ 
mite ou cahèrole, rien que la chair. Après 
il y faut mettre des champignons cou¬ 
pez par morceaux, des truffles en tran¬ 
ches, quelques laites de Carpes, un cu- 
d’artichaut entier , en cas que vous ne 
vouliez pas farcir un pain de hachis de 
Carpes ; c’eft à dire que le cu-d’arti- 
chaut iera pour mettre au milieu de vô- 
cre Potage, ôc trois ou quatre cus-d'ar- 
tichaux coupez en quatre.Pallez tout ce 
ragoût avec de bon beurre dans une caf- 
fètole > 6c un peu de farine ; étant bien 
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pafïe , moüillez vôtre ragoût du bouil¬ 
lon des Moules, 8c le faites cuire quel¬ 
que peu. On y met un bouquet de 
fines Jierbes, une tranche.ou deux de 
citron ; le tout cuit doucement 8c bien 
allailonné. Faites mitonner vôtre Po¬ 
tage de croûtes de pain, du même boüil- 
Ln des Moules ; qu’il 11e loit pas trop 
gras. Etant mitonné, vous le garnirez; 
de vos Moules qui font dans la coquille; 
8c Ci vous avez un pain farci, vous en 
lai Itérez aufïï pour garnir autour dudic 
pain. Le tout bien mitonne , 8c le ra¬ 
goût par-delïus , il faut avoir un cou¬ 
lis blanc , compofé d’amandes, mie ds 
pain, &: fix ou huit jaunes d’oeufs , le 
tout paife par l’étamine , avec un peu 
du même bouillon de vos Moules 5 pre¬ 
nez garde qu’il 11e tourne pas. En fer- 
-vant , arrofez vôtre Potage avec ce 
blanc , 8c iervez chaudement. Prenez, 
■garde au fel. 

Mouron. 

Parmi les apprêts qu’on peut faire 
avec du Mouton , on a vû les differen¬ 
tes maniérés d’Eclanches que l’on peut 
fervir pour Entrées. Nous avons aulfi 
obfervc ce qui regarde les Langues 8C 

Dd q 
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Côtelettes de Mouton, page iSS. 206,8é 
iuivantesj& les Filets de Mouton, page 
M3* Dans le fécond article des Miro- 
tcns, page 306. il y a une Terrine avec 
un Carré de Mouton, un Bout-faigneux 
3c autres pièces. Voici encore d’autres 
Entrées qu’on en peut Faire , dont la 
plus confiderable eft le Ros-de-bif. 

Grande Entrée d'un Ros-de-bif 
de Mouton. 

Prenez toute la croupe d’un Mouto» 
bien tendre 3 levez adroitement la pre¬ 
mière peau de delîus par la pointe , ÔC 
la laiilez attachée par en-bas. On y 
met quelques tranches de jambon bien 
minces, alïaifonnées de perhl, ciboule 
3c poivre blanc : rangez le tout fur la 
croupe de vôtre Mouton , avec quel¬ 
ques bardes de lard, 3c renverfez la peau 
par-deilus. Ficelez-la enfuite, 3c la fai¬ 
tes cuire à la broche, envelopée de pa¬ 
pier. Etant rôtie, panez-la proprement: 
garnillèz de côtelettes de Mouton , un 
ragoût fort riche par-dellus 3 3c fervez 
chaudement. 

On en peut faire autant d’un quartier 
d’Agneau 3c de Mouton. 
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jéutre Entrée d'un Quartier 
de Mouton. 

Vous le forciflèz furlafeffe , cî’un Sal- 
picon ou hachis de la même viande, que 
vous en tirez,comme on verra à Y Aloiau, 
page pj. ou fous le mot de Salpicon, 
lettre S. Vous panez enfuite vôtre- 
Quartier de Mouton , &c le mettez au 
four pour le colorer. Garni(ïèz de pain 
frit, côtelettes marinées & perfîl frit; 
6c marbrez avec jus de citron , 6c defon 
jus. 

* Carbonnads de Mouton. 

Coupez un membre de Mouton en 
Carbonnades , oc les pafïèz a la poêle 
avec lard , avant que de les mettre cuire 
avec bouillon , /cl, poivre , clous, un 
bouquet, marons& champignons :paf- 
fez farine par la poêle, pour lier la fauf- 
fe ; garnifTez de champignons 6c pain 
frit, & fervez avec câpres 6c jus cle ci¬ 
tron. 

Carré de Mouton. 

Vous le pouvez fèrvir pour Hors- 
d’œuvre , l’ayant piqué de perfîl 6c fait 
cuire à la broche ; y ajoutant le jus 
d’une orange 6c bon jus en fervant, 
~ Dd ii) 
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après l’avoir frai/e de pain, féî & poivre 
blanc. 

Un autre fois, apres qu’il fera cuit 
d?ns la marmite , pallez-îe dans une 
pâte claire;& l’ayant fait frire avec lard 
fondu, fervez-le avec verjus de grain &c 
poivre blanc. 

Pour les Côtelettes qu’on en fait,aiez 
recours à l’endroit qu’on a indiqué , 
Ravoir page zo6. ôc fuivantes. 

fr JEntrée de Pieds de Mouton farcis. 

Il faut prendre des Pieds de Mouton 
bien échaudez, & les faire cuire dans 
du bon boüillon , avec un peu de perfîl 
5c de ciboule , prenant" garde qu’ils ne 
foient pas trop cuits. Les aiant tirez, 
coupez le pied, & lailEez la jambe, dont 
vous ôterez l’os , & détendrez cette 
peau fur la table : vous y mettrez un 
peu de la farce des Croquets, ou autre, 
& les roulerez un à un. Vous les ran¬ 
gerez.enfuite dans un plat, & les arro-. 
ferez d’un peu de graine ; vous les pane¬ 
rez proprement par-delfus, & leur fe¬ 
rez prendre couleur dans le four. Etant 
coiorez , égoutez la graillé , &c frottez 
le boïd de vôtre plat. O11 y met un peu 
de ragoût par-deüus, ou du coulis de 



Roial & BouYgedït. M. 319 
champignons ; iervez chaudement'. 

O11 met aufifi les Pieds de Mouton à. 
la faillie blanche . les pall'ant la poêle 
avec lard fondu, fines herbes , ciboulet¬ 
tes que vous retirerez , fel , poivre 8c 
mulcade. Vous blanchilfez la faulfe avec 
jaunes d’œufs & vinaigre rofat ; 8c vous 
garnirez des os empâtez 8c frits, 8c de 
perfil de-même. 

Queues de Mouton a la Sainte» 
MenehoHt. 

Pour faire les Queues de Moutoîi 
à la Sainte - Menehout, il faut avoir 
une marmite qui foit à propos j y met¬ 
tre au fond de bonnes bardes de lard, 
quelques tranches de,Veau 8c d’oignon. 
Rangez enfuite vos Queues de Mouton, 
& rachevez de couvrir avec des tran¬ 
ches de Veau 8c du lard ; aiant allaifon- 
né de fines herbes 8c épices. Mettez 
vôtre marmite dans le four , ou fur la 
brailè, que le tout foit bien cuit, mais 
qu’il ne fe défalfe pourtant pas. Il faut 
après les tirer , les bien paner 8c les 
griller. Etant grillées , on y fait une 
fiiufiê qu’on nomme Ramolade : elle efi; 
compofée d’anchois, de câpres hachées, 
de perfil 8c ciboules hachées à part 

Dd iiij 
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Pallez cela proprement avec de bon 
jus, une goûte d’huile, unegoulle d’ail., 
8c aflàilonnement j 8c le mettez fur vos 
Queues , les aiant rangées dans un 
plat .* fervez chaudement.. Cette même 
laulle fert pour plusieurs Volailles froi¬ 
des , que l’on pane & palïè fur le gril 5 

6c a beaucoup d’autres choies.. 

Queue de Mouton d'autre s maniéré s. 

Vous la pouvez larder de gros lard, 8c 
la faire cuire dans un pot à part, avec 
eau 8c un peu de vin blanc , alïailonné 
defel, poivre, laurier , clous , un bou¬ 
quet , une tranche de citron ; qu’elle 
foit de haut goût : Pallez à la poéle,des 
câpres 8c anchois, avec du lard , & un 
peu de la laulïe où elle aura cuit : 8c 
mettez par-delïus en lèrvant, avec jus 
de citron, ou un filet de vinaigre à 
l’ail. 

Une autre fois,vôtre Queue de Mou¬ 
ton étant cuite , ôtez-en la peau j trem¬ 
pez-la dans delà pâte claire,faite avec 
farine,jaunes d’œufs,lel, poivre & bottil¬ 
lon 8c paflez-la à la poêle en bonne 
friture. Servez avec poivre blanc, verr 
jus de grain 8c perfil frit. 

Et une autre fois $ aiant ôté. la peau * 
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ârrofez la Queue de Mouton , de lard 
fondu , & la panez jufqu’à trois fois , 
pour lui faire prendre une belle croûte 
au four ; après quoi vous la pouvez gla¬ 
cer , en la frottant d’un blanc d’œuf. 

Muges. 

Faites-les griller,après les avoir écail¬ 
lez & incifez , & frottez de beurre fon¬ 
du ; Sc faites faulTe avec beurre roux , 
farine frite, câpres , tranches de citron,, 
un bouquet, poivre, fel, mulcade , Sc 
verjus ou jus d’orange. 

Vous pouvez aulîî les faire frire en 
beurre affiné •, puis les mettre dans un 
plat, avec anchois , câpres , jus d oran¬ 
ge , mulcade , Sc un peu du meme beur¬ 
re où ils auront cuit , aiant frotté le 
plat d’une échalote ou goulfe d ail. 

Qn peut encore les mettre en Tourte, 
Sc fur-tout en Pâté, comme beaucoup 
d’autres Poiffions. 

O. ^ 

Oeufs Sc Omelettes. 

Rien ne fournit une plus grande diJ 

verfitc, que les Oeufs 3 onenferç 
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même en gras, le tout? pour hors-cfcsu- 
vres d’Enrremets. En voici les princi^ 
pales maniérés. 

Oeufs a l'Orange, 

Il faut fouetter des Oeufs, fuivant le 
plat que vous voulçz Elire, & enmême- 
tems y preller le jus d’une orange , ôc 
prendre garde qu’il n’y tombe de la 
graine. Le tout étant biei:-battu, ôc a£ 
laifonné d’un peu de fel, prenez une 
cafièrole : fi c’efl: un jour maigre , met- 
Eez-y un peu de beurre; ôc en jour gras, 
un peu de jus. Verfèz-y vos Oeufs, ÔC 
remuez toujours , comme fi c’eftoit une 
Crème, de peur qu’ils ne s’attachent 
au fond. Quand ils feront cuits com¬ 
me il faut , verfez les dans une alîïette 
ou plat ; ôc garnilïez, fi vous voulez, 
avec des Oeufs frits 3 ôc ièrvez chaude* 
ment. 

Oeufs farcis. 

Vous prenez Sc faites blanchir le cœur 
de deux ou trois laitues, avec ofeille , 
perfi! , cerfeuil, & un champignon ; ha¬ 
chez le tout bien menu, avec des jau¬ 
nes d’Oeufs durs , aiïaifonnez de fel <$c 
rnufeade. Pallez - les enfuiré avec du 
beurre, & les faites cuire. Etant cuits.y 
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vous mettez de la crème naturelle , 8c 
vous en rempliriez le fond de votre plat; 
&vos blancs d’Oeufs, vous les remplit- 
fez d’une autre farce, avec de fines her-' 
bes pour garnir 1^ bord: vous leur don¬ 
nez couleur avec la pèle du feu. 

On peut auffi frire des Oeufs farcis 3 
après les avoir trempez en pâte claire ; 

& les fervir avec perfil frit. 

Oeufs a la tripe. 

Coupez rien que les blancs de vos 
Oeufs par morceaux , en tailladins ou 
en rouelles, 8c les paflfez au beurre , 
avec perfil 8c ciboule bien menus : vou3 
les liez un peu, 8c les alfaifonnez de fel 
8c mufcade ; 8c vous y mettez de la 
crème. Les jaunes, faites-les frire, pour 
garnir vôtre affiette. 

Petits Oeuf. 

Prenez un demi-letier de bon lait , 
que vous ferez chaufer prêt à bouillir , 
avec un peu de fel 8c du lucre en pou¬ 
dre, un morceau decanelle 8c de citron, 
8c de l’eau de fleur d’orange.Cafiez qvuj^. 
tre ou cinq Oeufs frais ; ôtez les blafics 
d’une partie , 8c les délaiez avec votre 
laiton crème tout chaud. Vous faites 
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chaufer une affrette fur un rechaut ; ôt 
quand elle eft bien chaude , vous y jet¬ 
iez vôtre appareil , après l’avoir paffé à 
•l’étamine. Vous en faites aller par-tout, 
en forte que l’ailictte en foit bien cou¬ 
verte • & vous lui donnez couleur avec 
la pèle du feu. Delaiez enfuite vos jau¬ 
nes d’Oeufs fans blancs , & un peu de 
farine pour faire le gratin , avec lerefte 
de vôtre lait : remettez vôtre afliette 
fur le feu , pour la faire chaufer , que 
vos Oeufs foient comme une Crème -3 
ôc jettez-y vos jaunes. Poudrez de fr- 
crepar défias ; & un jus de citron , & 
eau de fleur d’orange en fèrvant. 

Oeufs à ïAllemande. 

Vous caliez des Oeufs dans un plar, 
comme au Miroir ; vous y mettez un 
peu de bouillon de purée, & vous caf¬ 
tez deux ou trois jaunes d’Oeufs avec 
un peu de lait, que vous pallèz par l’é¬ 
tamine : vous ôtez le bouillon où ont 
cuit vos Oeufs ^ vous y mettez vos 
jaunes par-de<lus,avec du fromage râpé,*. 
& vous leur donnez couleur. 

Oeufs k la Bourguignonne, 

Prenez un morceau de betterave qui 
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Jie fente pas le terroir ; pilez-la bien,, 
avec un morceau de citron , un peu de 
macarons, du lucre 8c de la canelle con» 
caflce : prenez quatre ou cinq Oeufs 9 
dont vous ôterez les germes, & broüil- 
lez bien le tout enfemble,& le palIez par 
l’étamine avec un peu de lait 8c de fel ; 
8c vous le ferez cuire comme des Oeufs 
au lait, de belle couleur. 

Oeufs fricajjec. en oreille de Cochon. 

Vous n’y mettez point le jaune ; il 
vous fert à frire , pour garnir avec de la 
moutarde , fl vous voulez , 8c jus de 
xitron en fervant. 

Oeufs au pain. 

Mettez tremper de la mie de pain dans 
du lait, pendant deux ou trois heures „ 
afin qu’il foitbien trempé. Vous le par¬ 
lez à l’étamine,ou dans une pafloire bien 
fine. Vous y mettez un peu de fel 8c du 
fucre , un peu d’écorce de citron confite 
hachée bien menu, un peu d’orange veiNi 
te râpée, 8c eau de fleur d’orange. Frot¬ 
tez un plat d’argent de beurre un peu 
chaud ; mettez vos Oeufs dedans, avec 
du feu deflus 8c délions, qu’ils prennent 
belle couleur; 8c fervez proprement. 
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Oeufs a la Sttijfe. 

On les met comme au miroir ; &e 
les aiant panez de mie de pain, Sc pou¬ 
drez de hachis de Brochet & de froma¬ 
ge râpé, .on leur fait prendre belle cou¬ 
leur. 

Oeufs aujiu ,oua la Huguettotte. 

Mettez jus de Mouton ou autre, fur 
une affiette cretife -, & étant chaud, caf- 
fez-y vos Oeufs , ou au miroir , ou 
brouillez : aflaifbnnez de fel, mufeade, 
jus de citronj& partez la pèle rouge par- 
deflus, pour leur donner couleur. 

Octifs a la Portugaifc. 

Il faut faire fondre du fucre avec de 
l’eau de fleur d’orange , deux jus de ci¬ 
tron , & un peu de fel ; mettez-le en- 
fuite fur le feu avec vos jaunes d’Oeufs 
& les remiiez avec une cueillere d’ar¬ 
gent : lorfque les Oeufs quitteront le 
plat, ils feront cuits. Etant froids,dref- 
fèz-les en piramide , & garniflez d’é¬ 
corce de eitron 5c mafiepain. 

On peut auiïi les fêrvir chauds, les 
dreflànt dans fon plat ; & les glacer avec 
fucre & la pèle rouge. 



Roi al & Bourgeois. O. xrj 
'D’autres fois, vous les pouvez mêler 

dans le mortier, avec de la gelée de gro- 
iêille ou du jus de poirée cuit en lucre,& 
les palier a la lêringue,oudans une toile 
de crin , pour lesfervir.fe.es 9 en rocher 

wrd ou rouge. 

Oeufs aux PI fâches. 

Pilez des Piftaches 8c un morceau d’é¬ 
corce de citron confite : faites cuire vô¬ 
tre fucre avec du jus de citron; & quand 
le firop fera à moitié fait , mettez-y les 
Piftaches avec les jaunes d’Oeufs : re- 
.müez comme ci-delfus, jufqu’à ce qu’ils 
.quittent le poêlon ^ & fervez avec eau 
de lenteur. 

Oeufs a l'eau de fleur d'orange. 

Mettez lucre 8c eau de fleur d’orange 
dans un plat ou poêlon , avec de la crè¬ 
me naturelle, de lecorce de citron con¬ 
fite râpée , & un peu de fel ; puis met¬ 
tez-y huit ou dix jaunes d’Oeufs, 8c re¬ 
muez comme des Oeufs broüillez. 

• 

Oeufs en filets. 

Vous faites du firop du fucre pur avec 
du Yin blanc ; ëc étant plus de moitié 
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■fait, vous y battez vos Oeufs, 8c les: 
partez dans une écumoire plate, afin que 
les filets fe fartent bien : faites-les lé¬ 
cher devant le feu , Ôc les fervez muf. 
quez , ou autre fenteur. 

Oeufs à l'Italienne. 
Faites un firop avec lucre èc un peu 

d’eau : étant plus qu’à demi-cuit, pre¬ 
nez des jaunes d’Oeufs dans une cueil- 
lere d’argent, l’un après l’autre , 8c les 
tenez dans ce firop pour les cuire. Vous 
en ferez ainfi tant qu’il vous plaira ; te¬ 
nant toujours vôtre fucre bien chaud ; 
8c vous les lèrvirez garnis 8c couverts 
de piftaches, tranches d’écorce de ci¬ 
tron , fleurs d’orange que vous aurez 
palFées dans le relie de vôtre firop, avec 
jus de citron par-dcfliis. 

Oeufs k l'eau-rofe. 

Détrempez vos jaunes d’Oeufs avec 
eau-rofe, écorce de citron , macarons, 
fel, canelle pilée , 8c les faites cuire à 
petit feu dans une tourtiere , avec beur¬ 
re affiné. Etant cuits , glacez-les avec 
fucre 8c eau-rofe, ou de fleur d’orange; 
8c mettez jus de citron 8c grains de 
grenade en fervant. 
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Oeufs au jus d'ofcille. 

Pochez des Oeufs dans l’eau bouil¬ 
lante ; pilez de Tolèille , & mettez-eu 
le jus dans un plat, avec bedrre, deux 
ou trois Oeufs cruds, fcl & mufeade , 
& mettez cette lauilè liée fur vos Oeufs 
en fervant. 

Oeufs au verjus. 

Délaiez vos Oeufs avec verjus de 
grain, allàifonnez de fel 5c mulcade, 8c 
futes-les cuire avec un peu de beurre 1 

garnirez de pain frit, ou pâte frite. • 

Oeufs a la crème„. 

Vos Oeufs étant cuits tout entiers 
dans une cafTerole avec beurre, déta- 
chez-les, & les drelfez fur une aiTiette ; 
puis mettez crème naturelle , & un peu 
de lêl & de fucre , & les fervez chauds, 
avec grains de grenade,ou autre garni¬ 
ture. 

Salade ci Oeufs, - 

Oh la fait avec anchois, câpres, fe- 
ïïoud , laitues, betteraves, pourpier 5c 
cerfeuil, le tout chacun en fon partial*- 

E e~ 
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lier, 8c bien afTàifonné. 

Il y a encore beaucoup d’autres fortes 
d’Oetifs qu’il fuffira de fpecifier } com¬ 
me Oeufs à la ciboulette & autres fines 
herbes. 
Oeufs pochez , à la faulîe-r obéit. 
Oeufi> au lait. 
Oeufs au miroir. 
Oeufs à la laulîe verte , tout en¬ 

tiers. 
Oeufs en hachis, palïèz avec fines her¬ 

bes , & garnis de petites boulettes 
d’Oeufs frites. 

Oeufs au fromage râpé. 
Oeufs frits empâtez. 
Oeufs au beurre roux à la poëley 
Oenfs pochez à l’eau , au beurre lié. 
Oeufs pochez au lucre. 
Oeufs aux anchois. 
Oeufs à l’olèille, 8cc. 

Oenfs fiaifi fiez., tu artificiels. 

Fn Carême,& principalement le jour 
du Vendredi Saint, on peut fervir des 
Oeufs falfifiez deplufieurs façons. Pour 
cela prenez deux pintes de lait, 8c fai¬ 
tes le cuire dans une terrine ou un poê¬ 
lon d’argent, remuant toujours avec 
une aviliere de bois, jufqu’à ce qu’il 
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foit réduit à une chopine. Tirez-en la 
troifléme partie dans un plat à part, 8c 
remettez-le furie feu, avec de la crème 
de ris, & un peu de fafran. Etant épaifll 
&c un peu ferme , faites-en comme des 
jaunes d’Oeufs, que vous maintiendrez 
toujours tiedes. Du refte du lait, remr 
plifïez-en des coquilles d’Oeufs que 
vous aurez ouverts, après les avoir la¬ 
vées 8c les couronnes auflî ; 8c pour fer— 
vir, mettez-y les jaunes d’Oeufs que 
vous aurez faits , 8c par-deflus un peu 
de crème d’amande , ou de crème de laie 
fans cuire, 8c eau de fleur d’orange.Ser- 
vez fur une ferviette freflee : ce fera 
des Oeufs mollets artificiels. 

Pour les antres fortes, mclez d’abord 
avec vôtre lait, de la fleur de farine ou 
amidon, 8c faites-en comme une crème 
pâticiere fans Oeufs, aflaifonnée de feî. 
Etant cuite , prenez-en de-même une 
partie pour faire les jaunes , y ajoutant 
du fafran -, 8c mettez ces jaunes dans des 
demi-coquilles d’Oeufs lavées 8c mouil¬ 
lées avec eau ou vin blanc. Du refte, 
remplillez-en des coquilles entières j 8c 
vôtre crème s’y étant refioidie, vous 
tirerez ces blancs 8c ces jaunes de leurs 
coquilles, pour en faire telle forte 
d’Oeufs artificiels que vous voudrez» 

Ee ij 
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Par exemple. 

Pour des Oeufs farcis ; après avoir ôté 
la coquille , fendez les blancs, & creu- 
ièz chaque moitié avec une cueillere 
d’argent, pour les remplir d’une farce 
telle qu’on a vû ci-devant ; les dreflànt 
de-même, garnis de jaunes artificiels, 
que vous aurez farinez & frits. 

Pour des Oeufs a la tripe ; après les 
avoir fendu 8c vuidé de-même, remplif. 
fez les des jaunes , 8c les coupez enco¬ 
re en quartiers ; puis vous les farinerez 
8c frirez en grande friture. Les aiant 
dreffé fur une afîiette , vous y ferez une 
fauffe avec beurre roux, fines herbes, 
champignons cuits 8c hachez, fêl , poi-- 
vre, mufeade 8c vinaigre rofat ; 8c gar¬ 
nirez de pain frit, perfil 8c champi¬ 
gnons frits. 

Pour des Oeufs au lait ; prenez du 
lait cuit 8c de la crème d’amande , 8c 
délaiez-y de la marmelade d’abricots :. 
mettez le tout avec beurre dans une 
afîiette fur petit feu , 8c enfuite la com- 
pofiuon de vos Oeufs ; 8c couvrez-les 
d’un couvercle de tourtiere avec feu , 
pour lui faire prendre couleur, comme 
à un dan de lait. Servez avec fleur 
d’orange 8c fucre.. 

Las Oeufs au miroir fe fergntde cette 
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maniéré. Remplirez de vôtre crème le 
fond d’une afîlette, & la faites cuire 
avec beurre, couverte d’un couvercle de 
tourtiere avec feu. Quand vous verrez 
qu’elle s’affermira, ôtez-la du feu fai¬ 
tes dix ou douze places avec une cueil- 
lere, 5c remplirez-les des jaunes artifi¬ 
ciels : enfuite faites fàulle avec beurre 
lié , fines herbes bien menues , fèl, poi¬ 
vre, mufcade, 5c un filet de vinaigre, ou - 
fans cela;& quand vous voudrez fervir 5 
mettez-Ia fur vos Oeufs tout chaud : 5c 
ainfî de beaucoup d’autres maniérés.. 

Omelette an fucre. 

Fouettez vos Oeufs ; après hachez-y ' 
de l’écorce de citron bien menu : il y 

•faut mettre un peu de crème de lait, 5c 
d'n fel. Le tout bien battu enfèmble , 
faites vôtre Omelette. Avant que de la 
verfer fur fon plat, il la faut fucrer dans • 
la même poêle ; 5c la tourner en la dref. 
fant, du côté quelle fera colorée : il 
faut avoir renverfé l’afïïette fur laquelle 
vous la mettrez. Enfuite poudrez-la de 
fucre 5c decorce de citron hachée 5c 
confite -, 5c tout d’un tems, glacez-la 
avec la pèle du feu bien rouge : étant 
glacée fervez. chaudement. 
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Omelettes de fèves vertes, & antres 
chofes j à la crème. 

Il faut prendre les fèves, en ôter la 
peau 8c les forcir de l’écorce, 8c 1 es 
palier enfui te avec un peu de bon beur¬ 
re, un brin deperlîl& de ciboule.Après 
il y faut mettre un peu de crème de 
lait,l’alïàifbnner doucement, 8c les faire 
cuire à petit feu. Formez une Omelette 
avec des Oeufs frais, où il y entre 
de la crème, 8c lalez-la à dilcretion. 
Etant faite , drelfez la fur fon plat ; liez 
les fèves avec un ou deux jaunes 
d’Oeufs, 8c verfez-les fur l’Omelette , 
«qu’elles tiennent jufques fur le bord j 
éc fervez chaudement. 

On peut faire de pareilles Orne-- 
lettes.- 
Des Champignons à la crème. 
Des Moullèrons 8c Morilles à la 

crème. 
Des petits Pois à la crème. 
Des pointes d’Afperges à la crème. 
Des cus-d’Artichaux à la crème. 

Il faut que le tout foit coupé par pe¬ 
tites tranches. On en peut faire aulîî y 
Des Truffes blanches à la crème. 

Des Truffes noires de-même, 
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Des Epinars à la crème. 
De l’O/èilIe à la crème, 8cc. 

De telle maniéré que ce que l’on vient 
dire vous fer vira pour mafquer une 
infinité d’Omelettes ; & auflï ces petites 
faillies à la crème vous peuvent fervir 
pour aftiette ou plat, les garni (font de 
petites garnitures ; comme artichanx 
frits, rôties de pain, fleurons, feuillan¬ 
tine, cus-d’Artichaux frits en pâte , 8c 
autre fèmblable que l’on jugera à pro¬ 
pos , le coût chaudement, 

Tour faire une Omelette de Jambon, 

Faites un hachis de bon Jambcfn cuir, 
& que dans le même hachis il y entre 
un peu de Jambon crud. Vôtre Ome¬ 
lette étant formée & drelïee dans Ion 
plat, vous la mafquerez de ce hachis de 
Jambon , de même qué celles ci-deflus. 
On fait encore pareille chofe pour des 
langues de Bœuf cuites. . 

jiatre Omelette farcie. 

Prenez uriieftomac de Poule rôtie, ou 
autre volaille, 8c coupez-le en dez, des 
champignons en dez, du jambon cuit en 

dez, des foies-gras^ desaq-. 
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très garnitures, le tout palfé en ragoût 
& cuit. Formez l’Omelette ;&• avant 
que de la d relier fur Ton plat, mettez 
tout contre une mie de pain , ou de la 
croûtejapres verfez dans la même poêle 
vôtre ragoût, & drellèz vôtre Omelette 
fur fon plat avec adrelîe. En fèrvant ,ar- 
rofez-la d’un peu de jus, & fêrvez chau¬ 
dement. On peut farcir des Omelettes 
de toute forte de ragoût, fans qu’il foit 
uecelîaire d’en dire ici davantage ; com¬ 
me 1 oignons de Veau cuits, foies de La¬ 
pin ou de Levreaux, ris-de-Veau, foies- 
gras , &c. auffi' bien qu’en maigre , 
d’une farce de PoilTbns, de laites de 
Carpes, & farce d’herbes bien nourrie. 

O I L. 

L’Oil eft un grand Potage que l’on 
peut lèrvir en maigre, aufli-bien qu’en 
gras. Voici premièrement pour ce der« 
£ner. 

Oll en grat' 

Prenez toute forte de bonnes viandes* 
fçavoir, Bœuf de cimier, roüelie de 
Veau , morceau d’éclanche, Canard , 
Perdrix, Pigeons, Poulets, Cailles, un 
morceau de jambon crud, des Saucilïes 

& un 
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3c un Cervelat ; le tout pâlie au roux , 
vous remportez , chaque c-hofe fuivant 
ce qu’il lui faut de temps pour cuire, 5c 
vous faites une liaifon de vôtre'roux 
que vous mettez enfemble. Après l’a¬ 
voir bien écume . vous l’allaalonnez de 
fel, clous, poivre, mufcade, c riandre, 
gingenvre , le tout bien pilé avec thirn 
& balilic , 3c envelopé dans un linge. 
Enfuite on y ajoûte toute forte d’her¬ 
bages 3c racines bien blanchies félon 
qu’on jugea propos , comme oignons, 
porreaux,carottes,panais,racines de per- 
fil, choux,navets 3c autres par pacquets. 
ïl faut avoir des cuvettes, marmittes 
d’argent , ou autre badin propre à cela, 
& vôtre potage étant bien confommé , 
vous rompez des croûtes par morceaux 
3c les faites mitonner du même boiiillon 
bien degraide& de bon goût. Ecantmi- 
tonné, avant que de fervir, vous y met¬ 
tez encore beaucoup de boiiillon , toû- 
jours bien degraillê vous d reliez vos vo¬ 
lailles 3c autres viandes, 3c vousgarnif» 
fez des racines fi vous n’avez qu’un baf- 
fin : flnon vous fervez fans racines,met«i 
tant la cuvette fur un plat d’argent , 3c 
unecueillere a pot d’argent,dedans,avec 
laquelle chacun puife de la .oupe quand 
l’Oil eft fur table. 
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Voyez parmi les Potages une autre 

maniéré d’Oil aux ramereaux 8c autres 
volailles. 

Pour l'Oll maigre. 

Prenez de bon bouillon de purée ou 
moitié poitlon : emportez-y toutes les 
ïacines ci-delliis . 8c faites-les cuire bien 
si propos. Drellez vôtre Oïl , un pain 
de prcfitrolle au milieu, 8c garnilïez des 
racines. 

On peut aufïî fervir un Oil de raci¬ 
nes 8c autres legumes à l’huile pour 
le Vendredi Saint, comme il a été re¬ 
marqué page 81. 

Olives. 

On fait des entrées de Poulardes, 
Becalfes , Perdrix 8c autres gibiers aux 
olives. Les unes 8c les autres fe font 
de la même maniéré ; ainlî il fuffîra d’en 
expliquer une pour donner à connoître 
Eout ce qui regarde les autres. ^ 

) ; - • i— ' •» ■. 1 

Entrée de Poulardes aux olives, 
t f t 

ïl faut avoir des Poulardes bien ten¬ 
dres , bien retroullces , & les faire rô- 
$ir> u ne bonne barde de lard fur l’efto- 



R dial & B ou rgeoif. O. 33 9 

mac. Durant quelles cuifênt, faites 16 
ragoût, compofé d’un petit brin de per- 
Cl 5c de ciboule haché , 5c pallé avec 
un peu de lard 5c de farine. Ltant pâlie 
mettez y deux cueillerées de jus , 5C 
un verre de vin de Champagne , des 
câpres hachées , un anchois, des olives 
écrafées, une goûte d’huile d’olive , un 
bouquet de fines herbes : Pour lier la 
faulle , ajoûtcz-y du bon coulis , le 
tout bien alïailonné 5c bien dégraillé, 
prenez les Poulardes rôties , 5c ayant 
coupé les jambes à la jointure , 5c fice¬ 
lé aux ailes , aux cuifîes 5c à l’ellomac, 
écrafez-les un peu , 5c les mettez en- 
fuite dans la faillie. Un peu auparavant 
que de fervir, dreflez les Poulardes dans 
un plat, le ragoût pardelfus,preliez-y 
un jus d’orange'& lervez chaudement. 

Oreilles. 
—/1 c, . 1 

Oreilles de veau farcies. 

On fort en entremets des Oreilles 
de veau farcies. Pour cel 1 prenez les 
Oreilles entières , échaudez-les bien , 
5c les faites blanchir un peu. Il faut 
faire une bonne fareequi foit bien liée, 
en forcir le dedans des Oreilles, ,5c Ici 

F£ ij 
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foudre tout autour proprement. On les 
fait cuire comme les pieds de cochon 
à la Sainte-Menehout. Etant cuites dé¬ 
ficelez-les proprement, que la farce ne 
forte, 8c les roulez dans des opufs fouet¬ 
tez legerement .• pannez-les en n ême* 
temps, 8c faites-les frire dans du fain- 
doux , comme les croquets j garmilèz 
de perlil frit. 

Oreilles de porc. 

Vous les pouvez fervir à la faufle 
Robert , les aiant coupées par tranches 
8c paifées à la poele, avec un peu de 
beurre. Fr ica liez dans le même beurre 
de la ciboule bien menue , alîaifon ée 
de fel , poivre , muicade , vinaigre, câ¬ 
pres Sc un peu de boüillon; 8ç quand 
vous voudrez fervir, ajoûcez-y de la 
moutarde. Les mêmes tranches vous 
les pouvez empâter & frire , & les 1er- 
vir ayec poivre blanc 8c jus de citron. 

Pain, 

ON fait diverlës entrées qu'on 
pelle Pains , aiidi qu’on a déjà v$ 



/ 
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pour ie Pain au Jambon page 278. Oii 
fèrc entr’autres des Paiijs de Perdrix % 
des Pains au Veau, 3c le Pain d Efi. 
pagne. Voici la maniéré de les faire» 

Entrée de Pains de Perdrix 

Il faut avoir des Perdrix rôties, St 
prendre la chair de quelque Chapon ou 
Poulet avec du lard blanchi, de la graif- 
fe blanchie, des Champignons 3c Mo¬ 
rilles hachées , quelques truffles 3c cus- 
d’Artichaux, des fines herbes, une goufi¬ 
lé d’ail, le tout bien afiaifonnc 3c bien 
haché ; 3c pour le lier , ajoûtez-y une 
mie de pain trempée dans de bon jus, 
3c quelques jaunes d’œufs. Il fuit avoir 
du papier , 3c former de {Tu s des Pains 
de Perdrix qui {oient ronds, de lagrofi. 
leur d’un œuf, & éloignez les uns des 
antres ; il fuit tremper la pointe de vô¬ 
tre couteau dans de l’œuf battu pour les 
pouvoir former 3c les panner propre¬ 
ment. Tls peuvent auiïivous fervir pour 
garnir d’autres plus grandes Entrées. 

P-our faire un Pain de Veau. 

Prenez de la rouelle de Veau , 3c cou- 
pez-la par tranches bien, minces , que 

* Ff ii) 
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tous battrez avec le dos d’un couteau» 
Tous en prendrez à proportion du plat 
que vous voulez faire. Après il faut 
prendre d’autre Roüelîe de Veau 8c la 
tien hacher avec du lard blanchi, de la 
graille blanchie , du jambon cnit, toute 
forte de fines herbes, la chair d’un efto- 
mac de chapon 8c perdrix ; un peu de 
truffles hachées, 8c de champignons tk. ' 
moullerons auffî hachez; tout cela bien 
alfaifonné, de toutes fortes de fines épi- 
ce s , & mêlé d’un pende crème de lait. 
Il faut avoir une cafierole ronde, y 
•arranger des bardes de lard , y mettre 
la moitié des tranches de veau battues, 
8c enfuite la farce. Il faut achever de 
couvrir au ddfus de la même maniéré 
que dellous , en forte que la fiirce foit 
bien en fermée, Enfuite mettez à la 
braife bien couvert, feu délias 8c défi, 
fous , 8c. le faites bien cuire. On peut 
mettre dans la Farce une petite pointe 
d’ail. Il faut lervir chaudement , aiant 
bien degraifié, & drelïé votre plat pro¬ 
prement 8c avec adreffe. 

On peut lervir ce Pain de veau , aux 
pois Seaux afperges, quand c’en eft la 
Jaifon. 
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Tour faire un Pain d'Efpttgrté. 

Il faut prendre des eftotnacs de Per¬ 
drix rôties, lesbien hacher; & une poi¬ 
gnée de piftaches bien échaudées, avec 
un peu de la coriandre en poudre , Id 
tout bien pilé dans le mortier. On y 
met trois ou quatre jaunes d cctlfs fui-* 
vaut vôtre plat, un peu d'écorce de 
citron, & de bon jus de veau : le tout 
bien délaié dans le mortier , &r patfé 
dans P étamine comme h c’etoit de la 
crème a l’Italienne. Etant bien patte, 
il faut ranger fon plat dans le four , Sc 
verfer le tout dans le plat, feu dettus 
&■ delTous jufqu’à ce qu’il foit bien pris* 
Il faut le faire porter fur table par une 
perfonne adroite, de peur qu il ne fe 
rompe en s’ébranlant : fervez chau¬ 

dement. 

yjutre Entrée d'un Pain farci• 

On fait une autre Entrée d’un Pairi 
farci de ris-de-veau , eus - d’artichaux, 
truffles & jambon paffêz en ragoût , 
avec une liaifon blanche de veau rôti &Z 
jus de citron;& vous faites bien miton¬ 
ner vôtre Pain pendant un quart d heu-» 

Ff inj 
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re avec de bon boüilîon. Vous fërvea 
avec jus de Mouton , un peu de liaifon, 
& jus de citron en forvanc. 

Voyez ci-aprés parmi les Potages, 
les Pains de Proficrolle ôc croûtes far¬ 
cies de plufieurs fortes,, tant en gras 
qu’en maigre , dont on peut aufîi faire 
autant d’entrées dans des ordinaires 
médiocres. 

P A T e z. 

Les Patez fe fervent on chauds ou 
froids : ceux-là font pour Entrées, 5c 
les autres pour Entremets.Voici la ma¬ 
niéré des premiers. 

P ân chaud de Perdrix, Becajje, év, 

Il faut avoir deux Perdrix deux Be- 
calPes j les Perdrix , les bien vuider & 
garder le foie ; retroulPer les unes & les 
autres proprement , & les battre fur 
l’eftomac avec un rouleau : enfuire les 
piquer à gros lardons de lard Sc jam¬ 
bon , allai formez de poivre & fel. Les 
aianc piquées , fendez les par le dos : 
faites farce d’un morceau de veau gros 
comme une œuf, bien tendre , avec du 
lard crud , un peu de moelle , du per fil 
ôc de fines herbes , un peu de truffles 
& champignons hachez, & quelque 
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peu de graille de veau. Le tout étant 
bien luché & afïaifonné, liez-Ie avec 
un jaune d’oeuf, & farcilîèz avec cçla 
vos quatre pièces par le dos. Il faut 
encore hacher & piler du lard ; prendre 
les deux foies de Perdrix , & les piler 
tout enfemble, & allaiionner cela de 
fines épiceries. Faites une pâte compo- 
féed’un œuf, de bon beurre & farine s 
& peu de fel. Formez deux abaifles , 
jettez-en une fur du papier beurré ; pre¬ 
nez du lard pilé dans le mortier, Sc 
l’étendez proprement fur l’abailîè. Allai- 
donnez vos Perdrix & BecalTes, <Sc ran- 
gez-les rondement : il faut leur avoir 
café tous les os. Mettez-y quelques 
truffles & champignons, une feuille de 
laurier, le tout bien couvert de bardes de 
lard.Enfonçez vôtre autre abailïeronde- 
ment;fermez bien les bords tout autour , 
dorez vôtre pâté & le mettez au four , 
prenant garde au feu. Etant cuit tirez- 
ie ôtez le papier de delfous, aiez 
un bon coulis de Perdrix, quelques ris- 
de -veau , champignons & truffles ; cou¬ 
pez le couvercle du pâté:, levez toutes 
les bardes de lard, dégrailfez-le bien s 
prelfez un jus de citron ; ôc quand il' 
faudra fervir jettez le tout dans le pâté 
bien chaudement, couvrez-le & le lêj> 
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vez en même-temps pour Entrée. 
Les Pâtez chauds de Poulets,Pigeons, 

Alloiietres, Cailles , Grives & autres 
femblables Ce font de la même maniéré. 

Voiez ci-devant le Pâté chaud de 
Faiians pag. 248. qui eft une maniéré 
de Godiveau. 

JPÂté de gros Tige on s oh Dindons» 

Il faut prendre de gros Pigeons, les 
vuider & rcrrouiïèr & les battre fur 
Peftomac pour en cafièr les os. Lardez- 
les enfuite à gros lard bienallaifonné. 
Prenez les foies & du lard crud , dil 
perfil, de la ciboule , de fines herbes , 
îe tout bien hache & bien afiaifonné, 
avec quelques truffles , champignons Sc 
moelle , pilez le tout enlemble dans le 
mortier : farcilîez vos Pigeons ou Din- 
dons dans le corps, & gardez un peu 
de la farce pour mettre delfous. il faut 
faire une bonne pâte,drelTèr vôtre pâté, 
mettre la farce déifias i'abaifîe , enfuite 
les pigeons bien arrangez & bien allài- 
fonnez : mettez-y une feuille de laurier, 
couvrez de bardes de lard, &: enfuite de 
Pantre abailfe.Vôcre Pâté étant cuit,il le 
fuit dé grailler, & y mettre un bon ra¬ 
goût de ris-de-veau , champignons , 
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cretes,&c.felon la commodité & fùivant 
la faiion : fèrvez* chaudement encore 
pour Entrée. 

P a. è de Poulets k U crème. 

Vôtre Pâté étant drefTé, mettez-y 
vos Poulets par quartiers , aflaifonnes 
de fel , poivre , mufeade , canelle , lard 
fondu eu pilé, & fines herbes : couvrez- 
le d’une autre abailîe de même pâte, SC 
étant cuit, mettez-y de la crème 8>C le 
laiilez encore quelques momens dans 
le four : ajoûtez-y jus de champignons ^ 

& fervez chaudement. 

Pâte de Chapon def»Jfé. 

Vous le farci {fez d’une farce fai té 
avec là chair , rouelle de veau , moelle 
ou graille de bœuf, & lard , aflaifonnée 
de fel, mufeade , poivre , clous & fines 
herbes , avec ris-de veau , truffes 8c 
champignons. Enfuite vous le drefïea 
avec bardes en pare fine que vous dorez, 
8c faites cuire environ deux heures. 
En fervant mettez-y jus de citron» 

Pâté de Canards. 

Calfez-en i’eflomac & les lardez de 
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moïen lard ; dreliez-les enfuire comme 
les autres ci-devant, 8c parnifiez de 
champignons , foies gras, rruffles 8c 
afiàifonnerrens ne ce Ha ires, Aiant cuit 
deux heures , metrez-v jus d'échalote 
ou d’ail , & d’orange en fèr.vanr. 

Pâté a VAllemande. 

Vous le faites d’agneau en quartiers 
que vous lardez de moïen lard, & les 
mettez dans un Pâté drefie de pâte à 
demi fine: aflàifonnez de iel, poivre, 
mulcade , clous, laurier, lard pilé, fines 
herbes 8c ciboule. Couvrez-le d’une 
abaifie de la même pâte, & faites le 
cuire trois heures : fur la fin pafièz 
huîtres par la poele avec lard, fondu , 
farine frite , câpres, olives défofiees , 
jus de citron , de champignons 8C mou^ 
ton , 8c mettez le tout dans vôtre Pâté 
avec l’eau des huîtres. 

Pâté de Godiveau. 

Faites un bon Godiveau avec rouelle 
de veau , moelle ou graille de bœuf, 8c 
nn peu de lard ; afiailonnezde fel , poi¬ 
vre , clous, mufeade , fines herbes 8c ci¬ 
boules : drefiez vôtre Pâté en abaifie 
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fine de la forme que vous voudrez a 
ronde ou ovale, & de trois ou quatre 
doives de hauteur : garniilèz - le de 
champignons, ris-de-veau, cus-d’ar- 
tichaux, mordies & andoü.illettes a l’ou¬ 
verture du milieu , & en fer vaut ver- 
fez-y une (aulie blanche. 

Les pàtez d’alliette qui le façonnent 
en rond fe font de même , lors qu’on 
les couvre entièrement & on fait un 
petit dôme au milieu ; on les dore , 
de il ne faut qu’une petite heure pour 
les cuire. 

Paie de Rouelle de veau. 

Vous la coupez par morceaux que 
yous lardez de gros lard , de l’aiant 
dreflee dans un bon Godiveau , vous le 
remplirez de pointes d’afperges, cham¬ 
pignons f ris-de-veau & eus d’arti- 
çhaux : étant prêt a fervir , vous y met¬ 
tez une petite liaiion de jus de citron; 
& le garmilez de fit même croate auifi- 
jjien que les autres. 

Pâte de Sang pour entrée. 

Dans les jours que l’on tue des dindons, 
Poulardes de autres volailles , il faut 
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en confèrver le lang la quantité leu- 
lement d’un grand verre. Il faut le 
mettre dans une terrine, Savoir quel¬ 
ques filets de lièvre & de veau. Pi¬ 
quez ces filets de jambon &. de l§rd 
à gros lardons , ic ies mettez trem¬ 
per dans le lang, les aflai'fonnant un 
peu. Pour faire le Godiveau, il faut 
avoir de la chair de- Poulet, de la chair 
de Perdrix, quelque bon morceau de 
cuillè de veau, du lard & de la moelle , 
de un peu de graille, du perfil & de la 
ciboule, une pointe d’ail, des truffles 
hachées, le tout bien allaifonné , bien 
nourri & bien haché. Mettez le fang 
dans cette farce & la délaiez avec. Fai¬ 
tes deux pâtes ; une pâte ordinaire , 
mais beaucoup , & peu de l’autre com- 
polée d’œufs , de beurre , fel Se farine 
6 point d’eau, le tout bien manié. Il 
faut faire deux abaifiès de laqiâte or¬ 
dinaire , «5e deux petites abaillès de la 
pâte fine. Mettez la grande abaifle fur 
du papier «Se la petite pardelfus. Prenez 
la mo tié du Godiveau «5e l’étendez pro«- 
prenient dellus les deux abaillès.: Ran¬ 
gez enfui te vos filets, «5c achevez de 
mettre vôtre farce que vous couvrirez 
de bardes de lard de après de la petite 
abaiflè par dellus rondement, mouillant 
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an peu la grande abaiflé tout autour. 
Mettez enfuite l'autre abaille, façon- 
nez vôtre Pâté , dorez-le Lun oeuf, & 
le mettez cuire au four le f îr a huit 
©îg|dix heures. Il l’y faut lailTèr toute 
la nuit jufqu’au lendemain matin a la 
même heure , prendre garde du four 
trop chaud , &c (èrvir chaudement, y 
aiant fait un coulis de perdrix. La 
viande la pâte qui font dedans Ce doi* 
vent/nauger avec la fourchette. 

Pâté a la Ciboulette, 
Pour la farce on Godiveau , il faut 

avoir un morceau de tranché de bœuf, 
ou de veau bien tendre, avec de la grai f» 
fe de bœuf crue & blanchie, du perfil 
Se beaucoup de ciboule -, hachez-le tout 
enfemble proprement , Sc qu’il foit bien 
nourri, & bien allaifonné de toute forte 
de fines épices. On y met un peu de 
moele de bœuf , de la mie, de pain 
trempée dans du jus , quelques mor¬ 
ceaux de truffles & champignons ha¬ 
chez. La farce étant fai ce , faites deux 
abaillès de bonne pâte, celle de delïus 
af ez mince , & celle de délions plus 
forte. Drellez le pâté de la hauteur de 
trois ou quatre doigts fur du papier„ 
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6 mettez la farce dedans,le tout bien a£. 

faifoniié 'é bien ra/.gé.Cnuvrez le delîus 
de quelques bardes de lard & tranches 

de citron , mettez enfuite l’aun e abaif- 

fe , de l’aiant façonné proprement, 
mettez-le cuire au four. Etant cuit , on 

y peut mettre un bon coulis au blanc , 

ou de perdrix , & fervir chaudement. 

Pâté h l'-Anglotje. 

Il faut prendre de la chair de li 'vre 9 

6e de la cuiiîe de veau bien tendre, félon 

îa grolïeur de vôtre pâté. Hachez le 

fout fur la table avec du bon lard crud , 

de la moelle, un peu de graidede veau, 

de 1 écorce de citron confite,du fucre, de 

îa -canelle en poudre , un peu de corian¬ 

dre , le tout bien haché, bien nourri &c 
bien alîàilonné de toutes fortes d’épices 

douces , & lié de quatre ou cinq jaunes 

d’oeufs. Il faut avoir une pâte bien 

faite , la drelfer d’une belle hauteur , 

mettre vôtre farce dedans , quelques 

tranches de citron & bardes de lard , 

Ôc couvrir de l’autre abai 'e. Faites cui¬ 

re vôtre Pâté ; étant cuit , faites une 

iàuiïe compofée de deux bons verres 

de vinaigre , un peu de fucre , du clov 

«de girofle Ôc de la canelle en bâton. 

Faites 
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Faites bouillir le tout enfèmble , que la 

ftulle Toit prefque cuite : fi vôtre Pâté 

eftgros, il en faut à proportion. Dé¬ 

couvrez le Pâté , degraiflèz-le bien, <3c 

y ver fez la faulle. Faites une belle dé¬ 

coupure à fleur fèche delfus, fi vous 

voulez , & fervez chaudement pour 
entrée. 

Pai ê de P biffons. 

Pour Dire un Pâté de PoilTon au mai J 

gre, faites un Godiveau de meme ma¬ 

niéré que la farce de poillons qu’on a 

vû page i +9. hors les jaunes d’œufs, 3c 
l’omelette que vous en pouvez exclure. 

Du refte hachez des champignons Sc 
truffles tout de même. Ce Godiveau 

vous fervira comme fic’étoit pour un 

Pâté de Godiveau au gras. Après avoir 

fait fa pi te & dreffé le Pâte , on mec 

dedans la moitié d; ce Godiveau , 3c 
en même temps toute forte de garnitu¬ 

res au maigre , tru flics , champignons , 

andoiiillettes , cus-d’artichaux 3c filets 

de poiflon cruds coupez par petit mor¬ 

ceaux : achevez de mettre le Godiveau 

pardeflus, le tout bien aflàifbnrié , fer¬ 

mez vôtre Pâté, & le faites cuire. On 

y peut faire fur la fin un blanc ou coulis 

<fe champignon, ou quel qu’autre ragoût; 

. Gg 
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Sc fur tout lervez chaudement, 

La table vous indiquera quelques 
tautres Pâtez de poifions particuliers 
^qui ont été décrits à l'occafion dp ces 
4nêmes poifions : Voici ceux qui relient. 

Pâté de Ca pcs. 

Il faut écailler la carpe & la larder 
de lardons d'anguille ; afiaifonnez de 
bon beurre , fel, poivre , clous , muf. 
cade, laurier 8c huîtres, & diefièz vôtre 
Pâté de la longueur de la carpe en pâte 
fine : couvrez-le , & le faites cuire à 
petit feu ; & étant cuit à demi mettez-y 
un demi verre de vin blanc. 

Vous la pouvez auffi farcir comme il 
a été dit pag. 177. avec laites de carpes * 
huîtres, champignons, cus-d'artichaux,. 

ervir avec jus de citron : ou bien 
la n ertre en filets comme aux Pâtez ci- 
devant De même que les poiilons tm- 
> ans 8c auties. 

Pâté de Turboti 

Cn le dr fie dans un bafiin rond on 
fjvaîeoi] en deux abailfes de pâte à 1 or¬ 
dinaire ; après l'avoir bien écaillé 8c 

Jfâvé j coupes la queue 8c le bout de la 



Roial & Bouvgeoit. P. 
tête, Sc ôtez les ouïes : aflaifonnez de 
fel, poivre , clous, mufcade , ciboulet¬ 
te , fines herbes , champignons ou mo¬ 
rilles, 6c bon beurre, & le couvrez de 
fon abaiiTe : étant à demi cuit, mettez-y 
un verre de vin blanc , 6c fervez avec 
pis de citron ou verjus de grain. 

Pâté de Rougets. 

Vous le dreltéz comme celui de Thon* 
6c le garnirez de même, y ajoutant 
des pattes d’Ecrevices fi vous en avez. 
Etant à demi cuit , palîèz les foies pat 
la poêle avec beurre roux , 6c enfuite 
pi!ez-les 6c les pafiez par l’étamine 
avec demi verre de vin blanc, que vous, 
mettrez dans le Pâté , 6c jus de ci-,, 
tron en fèrvant. 

Pâté de Truite* 

On peut larder la Truite d’Anguille 
après l’avoir écaillée & incifée , puis 
la mettre en pâté drefie à l’ordinaire , 
alîàifonné de lèl , poivre , mufcade , 
clous , laurier, beurre, fines herbes, 6c 
6c enrichi de champignons , cus-d’arti- 
chaux, câpres , huîtres, laitances &jus 
«ie citron en fervartt. 

* GS ' 
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Pdtê de Sole. 
X ^ 

Vos Soles étant bien écaillées & la¬ 
vées , mettez-les en pâte fii e , allai- 
fonnées de Tel, poivre , mufcade , fines 
herbes bien menues, cboulescham¬ 
pignons , truffles , morilles ou moufie- 
rons, huîtres fraîches Sc force beurre , 
& étant cuit, lervez avec jus de citroiv 

Tâté de Thon, 

Coupez-le par rouelle , & ledrellèz 
à l’ordinaire enrichi d’huîtres, cus-d’ar- 
tichaux & autres allaiionnemens , avec 
une ou deux tranches de Gitron verd. 
Faites-le cuire à petit feu , & mettez-y 
jus de citron ou un filet de vinaigre 
en fiervant. 

Pâté de Lamproies a F 'Angtoifè. 

Limonnez vos Lamproies <Sc gardez 
le lang : drellez-les en abaillè de pâte 
fine, alfaifonnez de fel , poivre , canelle 
pi le e , lucre , écorce de citron confite, 
dattes, ra lins de Corinte-, Sc étant à 
demi cuit à petit feu , mettez-y le lang 
3c un demi verre de vin bianc, St jus 
de citron en lèrvanu 
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Petits Pâtez. de PoiJJons. 

Prenez chair de Cames, Anguilles SC 
Tanches & des champignons- a demi 
cuits en cafîerole , hachez le coût avec 
perfil, ciboule , thim , Tel , poivre , 
clous , mnfcade , autant de bon beurre 
que de viande ; Sc dreilèz vos Pâtez. en. 
pâte feuillettée. 

Petits Pâtez. a i*Efpagnole. 

Nous allons finir par cet article ce 
qui regarde les Parez chauds pour en¬ 
trées tant en gras qu’en maigre. Il ne 
confifte qu’a prendre un morceau de 
lard , un petit morceau de veau , & un 
blancde poulet : faites blanchir le tout 
dans la marmitte & le hachez bien me¬ 
nu , aflaifonné de fines épices. Vous le 
battez encore dans le mortier , y ajou¬ 
tant un peu d’ail & de rocambole , &c 
aiant fait une pâte fine, vous en for¬ 
mez des abailTès , & vos petits Pâtez, 
qni vous ferviront pour garnir on 
pour hors^d’ccuvre. 

Pâtef froids pour Entremets, 
On a déjà vu ce qui regarde le Pâte 
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de Jambon ci-devant page 2.-9. Parlons 
des autres qui le fervent encore pour 
Entremets, & commerçons par les 
Pâtez de venaifon qu'on peut fervir 
entiers ou en tranches. 

Pafé de Cerf & autre venaifon. 

Il faut laifîèr mortifier le Cerf ou le 
mariner 8c le larder de gros lard , allai- 
fonné de fel, poivre , mufcade & clous, 
le tout bien pilé. Faites une pâte bile 
avec farine de fégle, comme étant plus 
propre à conferver les viandes & plus 
portative ; il y faut du fèl & un peu de 
beurre. Dre (lez vôtre Pâté , y mettant 
du lard pilé,bardes de lard laurier & af- 
fàifbnnemens ci-deflus. Dorez-le avec 
jaunes d’œufs , 8c le faites cuire trois 
ou quatre heures. Il faudra le percer 
de peur qu’il ne crève 8c ne s’enfuie , 
le boucher for tant du four, 8c le mettre 
fur un cleon. 

Le Pâté de Sanglier fe fait de la même 
maniéré , 8c celui de C_bevrei.nl aufli j 
mais il n'eft pas befoin de le laiiîèr tant 
cuire , ni Falfai/onner fi fort. 

Pdte'if de tranches de Bœif, & autres 

grofjes viandes. 

Prenez une tranche de cimier 3 battes» 
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la bien & la lardez de gros lard , allai-. 
fonné comme ci-devant, 8c la drellez 
& faites cuire de même. 

Selon la grolîeur dont vous voudrez 
faire vôtre Pâté , vous-y pouvez aulli 
mettre une éclanche , ou en faire un 
Pâté particulier ; & pour cela vous en 
ôtez la. peau 8c la graille , vous la de- 
folléz 8c battez bien , 8c vous la piquez 
de moïens lardons alîaifonnez de fines 
herbes , perfil, ciboule 8c épices. Faites 
une pâte ordinaire dont vous tirerez 
une abailîè épaifie & forte , que vous 
jetterez fur du gros papier beurré rdrefi. 
iez-y vos membres de mouton avec 
bardes de lard , feuilles de laurier 8c afi. 
faiibnnemens necelîàires: couvrez vô¬ 
tre Pâté d’une autre abailfe -, 8c l’aïant 
façonné proprement, faites - le cuire 
comme les preccdens environ trois heu¬ 
res. Etant cuit , mettez-y une goullè 
d’ail ou d’échalotte écrafée par le fou- 
pirail,& fervez froid. 

Pour les Pàtez de rouelle de veau ,, 
il la faut larder de même , l’aiant mis 
un peu mariner avec vinaigre bien afi. 
jàifonné. Du refte obfervez ce qu’on 
vient de dire pour les Pâtez de membre- 
de mouton. 
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Pâté de Lièvre & Lev'eau. 

Si vous îes voulez faire avec les os 9 
lardez vôtre Lièvre Sc levreau de 
mo'en lard ; a-flailonné de lel, poivre, 
mulcade, clous , laurier , & ne plaignez 
ptoiïit le lard pilé , ni les bardes eti 
drefiTmt vôtre Pâté en pâte bile on 
blanche ; étant cnit, mettez-le en lien 
fcc Sc le bouchez. 1 

Ouand on les veut defoflez, il faut 
tâcher de cor-fer ver la chair la plus en¬ 
tière que l’on pourra, la larder de gros 
lard Sc Palfiifonner empâter Sc faire 
suite comme avec les os. 

Paré de Poulardes & autres,. 

Troulïez vos Poulardes proprement 
Sc leur caliez les os : piquez-ies de gros 
Lardons afTaifonnez de fines herbes, 
perfil , ciboule Sc épices : rangez-les 
fur une abaifie de pâte ordinaire , avec 
laurier, beurre frais, bardes de lard Sc 
alïaifonnement ; «5c aiant couvert SC 
façonné proprement vôtre Pâté, faices- 
le cuite deux ou trois heures , fiiivant le 
feu. 
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ï„es Pâtez de Dindons, Canards, Per¬ 

drix, Faizans, Becaifes , Lapreaux, La¬ 
pins , O'Tons , Sarcelles & autres , Te 
Font de la même maniéré. 

A 

Pâtes. 

Il ne s’agit pas ici des differentes Pâtes 
que l’on fait ;les unes claires, les autres 
plus fortes j celles - ci pour des Pâtez & 
des Tourtes, de celles-là pour des Bei¬ 
gnets, ou pour empâter plufieurs choies 
qu’on veut Frire. On doit être à prelent 
allez inftruit de ce qui regarde ce point; 
& F on a même déjà vû quelques autres 
efpeces de Pâtes, comme tes Pâtes d’a¬ 
mandes de de fruits, pages 98. de 258. à 
quoi nous en allons ajouter une , qui 
n’eft pas moins curieuie* 

Pâte crocfHunt*. 

Il'faut prendre du fucre en poudre, Se 
autant de Farine ; quelques blancs 
d’œufs , félon la quantité de vôtre Pâte, 
de une gcute d’eau de fleur d’orançze. 
Formez vôtre Pâte fur le tour , qu’elle 
ioic bien fait?, de pas trop molle : ti¬ 
rez-en une abaille auili mince que du 
papier, s il fe peut ; & .farinez toûjours 
, H h 
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bien deffous, en frotant avec la main i 
elle s’étendra prefque d'elle-même,aprés 
•lui avoir donné quelques coups de rou¬ 
leau. Engrailïez une afïïette ou tour¬ 
tière d’un peu de beurre ; mettez-y vô¬ 
tre abaiile, 8c la rognez tout autour.: 
après il la faut piquer avec la pointe 
du couteau , afin qu’elle ne boufe pas 
dans le four. Faites-y fecher cette abaif- 
4e ; ic étant cuite , dreflezda dans fon 
plat ou affiette : 8c un peu avant que de 
lervir, vous y mettrez vôtre marmelade, 
telle que vous aurez , Abricots, Pdches, 
,Cedre, & autres fruits confits. 

De cette Pâte , vous en pouvez tirer 
desabaiiles bien minces, que vous dé¬ 
couperez proprement, 8c les ferez fe¬ 
cher au four j il faut toujours engraifïèr 
l’afliette ou tourtiere, de peur qu’elles 
-ne s’y attachent. Etant fèches , on les 
peut glacer, Ci l’on veut, 8c mettre ces 
abaifl'es fur vos Tourtes, que vous gar¬ 
nirez de Bifcuits de Savoie , au autres 
petites garnitures. 

Pœte fermgu Le. 

Prenez de la Pâte d’amandes qu’on a 
.décrite, page 98.8c 99. pilez-la dans un 
mortier, avec un peu de crème naturelle 
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8c cuite ; & l’aiant pâlie à la fèringue , 
-faites-la frire en grande friture : mettez 
fucre mufqué & eau de fenteur en 1er- 
vant. Vous pouvez façonner cette Pâte 
de mille autres manières,chacun foi vant 
fa fantaifie, ainfi qu’il a été remarqué au 
même endroit, page 99. 

Perches» 
» 

Vous en pouvez faire une Entrée àja 
fàulîe aux moulerons paflèz au blanc 
avec de la crème. On en mec aulli e* 
hlcts au concombre,comme ci-aprés les 
Soles , les coupant en filets quand eller 
feront écaillées, & quelles auront cuit 
un boüillon. On fère encore des Per¬ 
ches à la fâuife verte, 8c de cette autre 
maniéré, 

Perches en filets du bUttc.4 

Pafièz des champignons au blanc 9 8C 
les faites cuire avec un peu de crème , 
fans iiailom Vous aurez vos filets de 
Perches coupez tout prêts > que vous 
mettrez dedans , avec une iiaifôn de 
trois jaunes d’œufs , du perfil haché ? de 
la mufeade râpée , &: un jus de citron : 
vous remûrez bien doucement, de peut 

H h ij 
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de rompre vos filets, & étant cuits, vous 
les dreilerez , garnis de tranches de ci~ 
tiorr, ou autre choie. 

P îi DRIX, 

On a parlé ci-devant, page 541.de la 
maniéré de faire les Pains de Perdrix j 
comme aujü des Hachis 8c Pâtez de Per¬ 
drix, pages 171. & 54.4. Voici encore 
d‘aytres Entrées qu’011 en peut faire. 

Perdrix fini fie a l'Efpagml. 

'Il faut faire rôtir vos Perdrix. Etant 
rôties , prenez-en une, 8c la pilez bien 
dans le mortier : après il faut pafier cela 
avec de bon jus. Il faut auili avoir pilé 
les foies de Perdrix , quelques mor¬ 
ceaux de truffles, le tout bien paiTé avec 
de bon jus, en forte que le coulis foie 
un peu lié , remettez-le dans un plat. 
Prenez une catïèrole , avec deux verres 
de v:n de Bourgogne, une gonfle ou 
deux d’ail, deux ou trois tranches d’oi¬ 
gnon , un peu de clous de girofle -} des 
deux verres de cere Emile, il faut qu’il 
n’en reile qu’un : ii le plat cft grand, 
augmentez davantage de vin 8c de cou¬ 
lis. Vôtre faille étant cuite, paflez-Ln 
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par un tamis "dans une cailèrote j verfez- 
v le coulis dedans, le tout bien allaifon- 
ne. On ytnet un peu d’eflènce de jam¬ 
bon , de on fait cuire le tout enfemble. 
Dépecez vos Perdrix, 8c les mettez dans 
la (au ïe,&: les tenez chaudement.Aupa¬ 
ravant que de lervir, il y faut preifer 
deux ou trois oranges. 

Biberot de Ferd/ix. 

■ V * 

Prenez tout l’eftomac de vos Perdrix^ 
après c,u’elles feront rôties. Si vous 
n’en avez pis allez , prenez quelque 
eftomac de Poulardes rôties. Hachez 
le tout fur la table 3 qu’il foit comme de 
la farine. Prenez les carcafes, & pilcz- 
les bien dans le mortier : après les avoir 
pilé , mettez-les dans une callèrole avec 
de ban jus ;& l’aiant enfuite paffé par 
l'étamine , remettez-le dans une petite 
marmite , & vôtre Biberot ou viande 
hachée dedans. Laiflèz-le cuire à petit 
feu , prenant garde qu’il ne s’attache au 
fond. Vous y pouvez mettre quelque 
cueilleiée d’ellence de jambon. Il faut 
le faire cuire , de maniéré qu’il ne foin 
pas trop liquide , ni gras.- Etant bien 
cuit , dreffez-le dâns une ailiette ou 
fieux. Il y en a plufieurs qui le fervent 

H h iij 
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ainfî:& d’autres, après qu'ils Font dcellc 
«dans leur afliette , ils le poudrent avec 
de la chapelure de pain bien fine ; & ils 
y font prendre couleur avec la pèle rou¬ 
ge. On le mange de cette maniéré, à la 
fourchette ; & pour l’autre,à la cueillere, 
Servez chaudement. 

Perdrix en filets au jAmben. 
\ 

Vos Perdrix étant cuites à la broche 9 
'vous les mettez en filets , & les pailez 
avec vôtre jambon &r un anchois , câ¬ 
pres , ciboule , perhl hachez bien menuj 

fervez pour hors - d’œuvres d’En- 
2rées. 

On en fert aufîî à la faufle de Becafïe., 
pu de Brochet. 

Antres mAnlerts four les Perdrix. 

Vous les pouvez mettre à la braifê, 
©u en furtout , comme on trouvera la 
maniéré pour les Pigeons ; ou bien aux 
olives, comme on a vu pour les Pou¬ 
lardes , page 338. Pour les Pâtez de Per¬ 
drix , voiez ci-devant, page 344. & ci- 
après pour les Potages, ou mieux à la 
Table des Matières. 
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Pige o n s. 

Les Pigeons fourniflent une grande 
diverflté de ragoûts. On en a déjà pu 
voir une partie j comme la Bifque, page 
131. le Godiveau farci de Pigeonneaux , 
page 267.les Pâtezde gros Pigeons , ci- 
devant , page 346. Ii en refte encore 
beaucoup d’autres , dont il efh à propos 
de faire connnonre les maniérés. Com¬ 
mençons par les Pigeons au bafiiio. 

Four faire des Pigeon: an bafïlis. 

Il faut prendre les Pigeonneaux , bien 
échaudez 5c bien blanchis} les fendre 
par le dos, fi peu que rien, pour y pou¬ 
voir mettre une petite farce , compolee 
de lard crud bien haché , avec un peu 
de perfil, de bafilic, de ciboule, le tout 
bien adàifonnc. Etant farcis, on les fait 
cuire dans une petite marmite , avec du 
bouillon, un oignon piqué de clous de 
girofle , un peu de verjus, 8c du fel ; 8c 
quand ils font cuits, vous les tirez hors 
de la marmite. Il faut avoir des ceufs 
battus, rouler vos Pigeons dedans , 8c 
aen mêrne-tems dans de la mie de pain , 
^fin qu’ils foient bien panez. Après en 

H h iiij 
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avoir fait de-même à tous , il faut avoir' 
du faindoux bien propre ; & quand il 
fera bien chaud , frire vos Pigeons juf- 
qu’à tant qu’ils aient une belle couleur; 
les tirer , frire tout d’un tems du periil 
pour garnir, & fervir,chaudement pour 
Entrées. 

Entrée de Pigeant au fenouil. 

11 faut que vos Pigeons foient d’une bel¬ 
le qualité ;les bien retrouflèr,& montrer 
feulement à l’air du feu , pour les faire 
blanchir. Prenez le foie, avec du lard, de 
la ciboule , du perfil, & un peu de fe¬ 
nouil verd;hachez & alïàifonnez bien le 
tout : farcifïèz - en te corps de vos Ph- 
geons;£aites les rôtir;&: en fervant/net* 
tez un bon ragoût par-delPus. 

Entrées de Pigeons à la braife. 
Prenez de gros Pigeons 5 bien retrouC. 

fez : faites, h vous voulez , une farce un 
peu liée , pour les farcir dans le corps, 
Mettez-les à la braife, comme beaucoup 
d’autres chofès : étant cuits, drelfez-les 
dans un plat;& lesaiant bien dégrailfèz, 
mettez un ragoût de truffles & ris-de» 
veau par-delTus, 
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Compote de Pigeons, 

Vous les lardez de gros lard , & les Eflez enfuite avec lard fondiqpuis vous 
; mettez cuire avec fel, poivre , mufa¬ 

çade , citron verd, clous, champignons, 
trufïles, un verre de vin blanc, & bouil¬ 
lon. Vous y faites un coulis blanc ou 
Krun, comme pour la fricallee, pour la¬ 
quelle on les coupe par morceaux j & 
vous garniiTez de roulettes que vous 
coupez en deux, ou de ce que vous vou¬ 
drez, & jus de citron en fervant. 

Entrée de Pigeons au jambon. 

Elle fe fait de la même maniéré que 
les Poulets au jambon , que l'on verra 
ci-aprés. Si les Pigeons font bien gros, 
il les faut piquer à gros lard & lardons 
de jambon , & les mettre à la brailè. 
Etant cuits, les tirer ; laillèr bien égou- 
ter la graiiEe , ôc les mettre dans le ra¬ 
goût de jambon que l’on a fait. Le tout 
bien dégrailîé, mettez-y un filet de veti 
jus ou vinaigre ; prenez garde qu’il 
ii y ait trop de de fel, & 1er yez chau» 

demeqt» 
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rSÎHtre Entrée de Tige ont aux truffes» 

On fait une autre Entrée de Pigeons, 
piquez ou farcis, en ragoût aux truffies- 
<& aux raves, palïees en ragoût de belle 
couleur & bien afîàifbnné , avec cus- 
d’artichaux & pointes d’afperges. Vous 
garnillez de ris-de-veau pailez au blanc, 
Sc perfil frit j 6c jus de citron en fervam» 

Entrée de Pigeons grillez, oufrits , à 

la Sainte Mette bout, 

ïl faut prendre de gros Pigeons ; les 
Bien retroulîer , les couper en deux , & 
les mettre à îa braile. Etant bien cuits, 
îirez-les,& les panez proprement, pre¬ 
nant garde qu’ils ne fè défalTent* Si 
vous les voulez frire , avant que de les 
paner, il les faut tremper dans des œufs 
battus ,& les paner enfui te , afin que le 
pain tienne mieux. De Tune ou l'autre 
manière, ils vous peuvent fervir pour 
garnir. S'ils vous fervent de plat, il y 
faut faire une ramolade deflôus, corn- 
pofée d’anchois, perfîl, câpres hachées, 
un peu de ciboule, & bon jus , le tour 
bien afîàifbnné , avec un filet de vinai*- 
gre 5 6c fervir chaudement*. 
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^ous en pouvez faire de - même de 

toute autre Volaille que vous voudrez. 
Si l’on veut, on peut larder les Pigeons 
à gros lard &: avec du jambon , afin 
qu’ils aient meilleur goût. Quelques- 
lins appellent cette maniéré, des pièces 
à la Sainte-Menehout. 

On en peut auflî faire cuire dans une 
înarmite, bien aflàilônnez , comme un 
bon court-bouillon, bien nourri & de 
bon goût : & quand ils lontcuits , vous 
!es panez proprement, en forte qu’on ne 
voie point de viande ; & vous leur don¬ 
nez couleur avec la pèle rouge. 

Pigeons enfnrtont%rotis & kU braife. 

Prenez de gros Pigeons , qui foient 
bien retroull'ez : faites une farce qui foit 
compofée de lard crud & jambon cuit, 
de trufïles & champignons hachez avec 
les foies, du perfil & de la ciboule , une 
pointe d’ail, & quelques ris- de-veau j 
le tout bien haché & bien allailonné, & 
lié avec un ou deux jaunes d’ccufs. Il 
faut farcir vos pigeons entre la peau & 
la chair êc dans le corps,& les'bien fice¬ 
ler : avoir un grand 'fricandeau piqué 
pour chaque Pigeon , que vous mettrez 
iur i eftomac j le tout bien ficelé. & em* 
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broché proprement, vous l’envekipëfèz 
de papier , 8c ferez cuire ainfi vos Pi¬ 
geons. Etant rôtis , on y fait un borifa- 
goûtj& auparavant-que de fervir,dreffiez 
vos Pigeons dansun plat, ôtez lefriean- 
deau,verfez le ragoût ou coulis par-def- 
fus , de quoi que ce foit , pourvu qu’il 
foit bien cuit 8c bien allaiionné:remettez 
enfuite le fricandeau iiir l’eftomac , 8c 
iervez chaudement. 

Pour les Pigeons en fnrtout à'Ia-brai- 
fè s on les fait de la même maniéré. 
Toute la différence qu’il y a d’avec les 
autres choies qu’on accommode decette 
façon , c’eft qu’on ne met point de bar¬ 
des de lard, ni viande fur le fricandeau, 
afin qu’il prenne belle couleur. Etant 
cuit, vous égoutez la graiiîè ; 8c vous 
faites un ragoût aux truffles,iêlon vôtre 
commodité. On peut fervir de pareilles 
Entrées de Perdrix , BecalTes, 8c autres 
Volailles:8c pour les déguiier , on y fait 
un ragoût aux huîtres , à la Saingaraz , 
ou du coulis de Perdrix, fuivant la dé- 
penfe • le tout bien dégrailfé , 8c ■ fervi 
chaudement. 

Tourte de figeons0 ■- 

Il faut avoir des Pigeons de Voliere^ 
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Bien échaudez 8c bien retrouffez. Mec- 
tez-les dans une calferole avec du lard 
fondu , de la moelle , des ris-de-Veau 
coupez par moitié, des cus-d’artichaux 
coupez en quatre, &: un-entier pour 
mettre au milieu , quelques foies-gras, 
des crêtes bien .épluchées , des champi¬ 
gnons coupez en dez, xîes-ttuffles par 
branches ; le tout bien paEé dans une 
caflerole avec un peu de farine , & bien 
allaifonné. Etant pallé, tirezJe en ar¬ 
riéré. Formez vôtre pâte avec de la fa¬ 
rine, félon la grandeur de vôtre Tourte, 
un œuf, du beurre, du fèl ôc de l’eauifai- 
îes un morceau de pâte feuilletée ; 8c de 
la première, fermez une bonne abaillè, 
que vous mettrez dans une tourtiere 
qui foit propre , fuivant la grandeur de 
vôtre plat. Après avoir étenduTabailïè 
dans la tpprtiece, mettez-y du lard fon»» 
du qui ne foit pas trop chaud , mais par 
raiiom Enfuite il faut bien arrofer 8c 
arranger les Pigeons, le cu-d’artichaut 
au milieu, &les truffes en tranches,les 
champignons 8c ris de-veau dans les in- 
tervales. Achevez enfuite de mettre 
toure la faufle ; 8c prenez l’autre mor¬ 
ceau de pare quiécoic roulé rondement, 
après avoir plaqué la main deffus pour 
1 élargir fur le cour , afin d’y pouvoir 

K 
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mettre la pâte de feuilletage, 6c décent 
dre l’abaiüè proprement. Il faut qu'il 
n'y ait point trop de feüilietage, afin 
que l’autre morceau foit plus gros.Cou- 
vrez vôtre Tourte de cette abaifle j fai-* 
tes un bord proprement à l'entour : 6c 
pour fervir , levez les bardes de lard s 
dégradiez,&: jettez-y un coulis de quel¬ 
que carcalles de Pigeons, ou une liaifoa 
au blanc. 

Autres maniérés peur les Pigeons* 

Vous les pouvez mettre au Pere- 
Doüillet j 6c pour cela , les aiant bien 
appropriez , faites-les cuire dans un pe¬ 
tit pot, bien aflaifonnez & bien nour¬ 
ris , avec (el, clous , thim , oignon , 6c 
un peu de vin blanc : Garnirez de per- 
fil, tranches de citron 3 6c jus en fer., 
vant. 

D’autres fois, vous les pouvez fervir 
au jus de Veau., rôtis , bardez , de belle 
couleur, fans autre garniture j ou au 
blanc j ou enfin , en marinade , comme 
on a vû page 500. 

Plies de Loip.i. 

Vous les pouvez mettre à la broefie 5 

1 
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tes découper par - dedus le dos en 
.croix , leur couper le nez 8c la queue , 
8c les mettre dans une callèroie avec vin 
'blanc , champignons , laites , morilles 9 
trudles , perül, ciboule & thim, 8c un 
morceau de bon beurre , le tout bien 
lié : remiiez-les doucement, de peur de 
les rompre.Etant cuites &de bon goût „ 
drelTez-les proprement.; qu'elles Toienc 
bien blanches ,uneïàuflè de-même par-/ 
deiTus : 8c garniflèz de ce que vous vou=» 
drez. 

Pour celles que l’on frit,on les poudre 
auparavant de (èl& de farine ; 8c on les 
fert avec.fel 8c jus d’orange„ 

Potages. 

Quoique nous aions déjà parlé de dù 
vers Potages , tant gras que maigres ; 
comme delà Bifque, Caflerole, Oïl,Ju¬ 
lienne , Potage de tête d’agneaux , de 
cailles ,de Brochet, d’Ecrevices,de Ma- 
creules, de Moules, 8c plufieurs autres, 
iuivant les pièces dont il s’agilîoit ; cet- 
te matière ne laide pas d’être encore 
très - fécondé , 8c capable de fournir 
pour un gros article. On a vu en ge¬ 
neral ce qui regarde les boüillons qui 
doivent faire le corps de tous ces Po.ca» 



P. Le Ûuijtmer 
ges , & de tous les autres qü’on votf* 
droit fêrvir-comme aufïï les coulis qu’on, 
y fait. Venons maintenant au particulier j 
8c commençons par les Potages de Lé¬ 
gumes ,qui peuvent convenir à plufieurs 
Volailles , pour ne pas repeter inutile* 
ment une même choie pour chacune. 

Potage aux Pois. 

Prenez des petits Pois ; 8c les aiant é- 
collez 8c mis les gros à part , ils vous 
fèrviront pour faire de la puiée verte. 
Prenez -pour cela les colles des petits 
Pois avec les gros, & les faites blanchir 
tant foit peu , avec un verd de ciboule 
8c un peu de perfil ; 8c égoutez-les de 
leur eau. Après il les faut piler , 8c y 
mettre une mie de pain trempée dans de 
bon boüillpn. Aiant pilé le tout enfemble, 
pallèzde par i’étamine à force de bras ; 
faites que vôtre purée foit un peu liée. 
Il faut prendre vos petits Pois avec un 
peu de lard d ms une caflerole , y aiant 
auparavant frit un peu de perfil haché 8c 
de iarriçttehachéeîDaldèz vos petits pois 
avec cela , 8c moiiillez de bon boüiilonj 
on y met un bouquet de fines herbes. 
Le tout empoté 8c prefquc cuit, vous y 
mettez la purée verte. On -y pafié auüi 

quelques / 
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quelques cœurs de laitues pommées en 
petites tranches, avant que de meme 
les petits Pois, le tout bien affiifonné. 

^faites mitonner vôtre Potage avec de 
bon boüillon clair. Etant mitonné , met¬ 
tez un peu de purée par-dertus -, rangez 
vos volailles fur vôtre Potage. Voi*; 
garnirez de laitues farcies, ou fins for¬ 
cir ; ou de concombres, ou de lard mai¬ 
gre , félon ce que vous jugerez a pro¬ 
pos. Arrofez enfuite avec de la purée , 
& petits Pois fur vôtre Potage; ôc fer- 
vez tout d'un tems. 

On fert beaucoup de femblables Pota¬ 
ges aux Pois dans la faifon ; comme de 
têtes d'Agneaux , Canards , Oifons , 
Poulets farcis, Dindons & autres, que 
l’on doit empoter lèparément avec bon 
bouillon. On garnit de pointes d'afper- 
çes , laitues farcies , ou concombres. 
Hors de la faifôn , on peut faire la pu¬ 
rée avec de vieux pois - & cela eft bon , 
fur-tout pour les Canards, Andoüil- 
les, &c. 

Il eft aile de fe regler fur cet article , 
pour le Potage aux pois en maigre , les 
pàflànt au beurre blanc , & fai fine mi¬ 
tonner vos croûtes d'un bon bouillon 
d’herbes, comme page 158. 

Peur les Volailles qui fe doivent f.ir- 
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rir , on en trouve la maniéré aux arti- - 
des ou il eft parlé de ces Volailles,. 
Voiez pour le rcfte, ce gui fera dit aux 
Potages fuivans. 

Potage aux Navets.* 

Après avoir ratifié vos Navets , cou¬ 
pez-les endez ou en long, & les palîèz : 
a la pocleavec lard fondu, 8c un peu de 
farine. Vous pouvez vous fervir du 
même lard ou vous aurez pâlie vos Vo¬ 
lailles au roux , foit Canards, Sarcelles, 
Oifons, ou autres ; à moins que vous ne 
vouliez les faire un peu rôtir à la bro¬ 
che. De l’une ou l’autre maniéré , em¬ 
potez le tout enlêmble avec bon boüil- 
lon, afïàifbnné de fel, poivre & un pa¬ 
quet : vous y ajoûtez une liailôn roulîe 
en cuifànt ; & aiant fait mitonner vôtre 
Potage du même boiiillon, vous drelïèz 
vos Volailles tk vos Navets proprement; 
8c garni liez tantôt de pain frit,&: tantôt 
defaucifles, andoiiillettes, ou petit lard 
cuit enfèmble : mettez jus de citron 8c 
bon jus en lervant. Quelques - uns font ; 
cuire les Navets feparément. 

Le s Oies, Oifons , Canards, 8c fem- 
fiables, que l’on fert aux Navets, doi¬ 
vent être piquez de gros lard avant que 
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de les palier à la poêle ; & les Volaille; 
pluslegeres fe peuvent farcir,principale¬ 
ment les Poulets. 

Les jarrets de Cerf & de Sanglier fe 
peuvent fervir en pareil Potage. 

On peut aufii fervir un Potage aux 
Navets , d’une épaule de Mouton que 
vous lardez de gros lard , étant bien 
mortifiée, & la faites rôtir à demi :aufîi- 
bien que d’une éclanche farcie,que vous 
palferez à la poêle comme les Volailles 
ci-de (Tu s. 

T otage de Choux. 

Prenez de gros Pigeons, des Perdrix', : 
ou autres Volailles bien retroulfces ; pi¬ 
quez les de trois ou quatre rangées de 
lard , & faites-les rôtir feulement qu’el¬ 
les aient pris couleur.Prenez des Choux 
qui foient bien pommez ; coujpéz-les en 
quatre,& les faites blanchir: étant blan* 
chis , il les faut égouter , les emporter, 
& vos Volailles auffî, avec du petit lard 
blanchi, un peu de bafilic P un oignon 
piqué de clous de girofle , une ou deux - 
gou/Tès d’ail pies alïaifonner , y mettre 
de bon jus Sc bouillon , & faire cuire le 
tout enfemble,- A demi cuit, on y fait 
une liailon roulle , compofée de lard & 
farine, comme fi ce ton pour faire une 

H i)' 
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bonne fâuiîè-robert. Quand la fâdm» • 
a pris couleur, mouillez vôtre lfciifom 
de bon jus, ou du même bouillon des 
Choux, & étant cuit -, jettez tout enlêm» 
ble dans les Choux, Vous faites miton- 
31 er vôtre Potage avec de bon jus, 8c 
boiiillon des Choux, quand vous voiez 
qu'iîa bon goût & qu’ils font bien- cuits. 
Etant mitonné, rangez les Volailles def- 
fus le Potage ; faites un beau bord au¬ 
tour du plat, ou dans les intervales, 
avec du petit lard par tranches : arroiêz 
d.e bon boiiillon, 8c lcrvez chaude¬ 
ment. 

Pour les Choux de Milan & autres , 
011 peut, étant blanchis, les hacher 8c 
palier à la poêle, avant que de les 
empoter comme ci-devant ; hors quel¬ 
ques cosurs, que vous conlerverez pour 
garnir. Voiez. encore ce. qu’on a dit fur . 
cet article, page 190. 

Potage de- Racines. 

Après avoir fait *de bon bouillon , , 
pafîez-!e dans une marmite ; 8c empo- 
rez-y un Chapon gras, avec des raci¬ 
nes de Perlil, Panais , 8c petites Cibou¬ 
les entières. Le tout étant cuit ensem¬ 
ble , mitonnez vôtre Potage j mettez le 

ÿ? 

( 
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Chapon dedus : garnitfez des Panais 3d 
petites ciboules j 3c avant que fervir , 
arrofez avec de bon jus de Veau. 

On fait aufïî des Potages de Cailles ■ 
Ramereaux , Poulardes 3c autres, aux 
Racines , de la même maniéré,, 

Potage aux Mantilles, 

Il faut prendre des Perdrix , Pigeons 
Canards, ou autres Volailles ; Jes pi¬ 
quer de quelques rangées de lard, 3c les 
faire rôtir. Eunt rôties à demi,empo- 
tez-les avec de bon boiiillon , un bou¬ 
quet de fines herbes ,3c autre alîâifon- 
nement ordinaire, &: faites-!es cuire» 
Prenez des Mantilles qui foietit cuites ; 
pilez*les avec oignon , carrotes, racines 
de perfil, 3c les pallez par l’étamine , 
pour en faire le coulis. Pa'Têz d’autres 
Nantilles dans la ca^Terole, avec un peu 
de perfil, ciboule hachée , 3c farriette 
menue. Etant p fiees, mettez - y du 
boüillon où ont cuit vos Volailles, 3c 
le coulis avec -} 3c empotez le tout,juf- 
qu’à ce que vous faffiez mitonner, 3c 
drelïiez vôtre Potage. Il faut avoir 
du petit lard, cervelar ou faucilles, pour 
garnir, Sc fi î*on veut faire de la dépen- 
fe:,faites une bordure autour de vôtre 
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plats, avec des crêtes 8c ris-de~veaii en 
eagoüt, le tout bien dreifé 8c bien dé 
graiüe; 8c nourrillez votre Potage,d’un 
coulis de Bœuf , carcalfes de Perdrix 
croûtons de pain & morceau de citron 
verd,le tout pilé dans le mortier , pa(fé 
à l’étamine , 8c afïaifonné. Voiez le 
Coulis de Nanti1 les, page 2.14. 
On fait un autre Potage aux Nantilles, 

garni d’un pain farci au milieu, tant en 
gras qu’en maigre. On le peut fervirà 
l’huile pour ces derniers jours j 8c prin¬ 
cipalement pour le Repas en Racines, 
ou autres jours de Carême , aufquels on 
en peut faire un plat ou affiette, les pafi. 
iàrçt en ragoût aux fines herbes. 

Tôt Age de RamereAhx ^mAnierc d’Oit» 

Aiant retroulTé proprement vos Ra¬ 
mereaux, faites-les blanchir à l'eau, ôcc 
Ses empotez avec de bon jus. On y met 
un paquet de porreaux coupez par mor¬ 
ceaux, un bouquet de celeri , un autre 
de navets , un paquet d’autres racines, 
quelques ciboules , ÔC un bouquet de 
fines herbes. Le tout étant cuit, faites 
mitonner vôtre Potage du même boiiil-- 

j Ion : rangez vos Ramereaux delfus, êc 
garnfiTez tout le tour , de vos racines, 
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Âïroféz de bon jus 6c de bon goût, 6c 
fervez chaudement. Les garnitures ne 
doivent occuper que le bord du plat„ 
pour laitier la Soupe libre. 

On en peut faire autant des Cailles, 6c 
de toute autre Volaille.. 

Les Ramereaux le mettent d’ailleurs en 
Potage aux Choux,aux Champignons, 
autres maniérés que l’on voudra. 

Potage à la Reine , 

de Perdrix,faille s, oh antres V’olaillesl 

Il faut prendre dés Perdrix qui ioient : 
fraîches ; les faire blanchir , les bien re¬ 
trouver , 6c les faire cuire dans de bon 
bbüillon5 avec un bouquet de fines her¬ 
bes , quelques bardes de lard dans la 
marmite, & tranches de citron. Faites 
un coulis d’un blanc d’eftomac de Pou¬ 
larde ou Chapon rôti , hache 6c pile 
dans le mortier , avec une mie de pain 
trempée dans du boiiillon , & palfé par 
l 'étamine proprement. Mettez ce coulis 
dans une petite marmite , qui Toit bien 
couverte. Que vôtre Potage, qui doit 
être de croûtes de pain mittonne avec 
de bon bouillon clair j rangez enluite 
vos Volailles dellus : arrofez avec de 
bon jus j 6c auparavant que de lervir3 
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prefflez un jus de citron dans le cou’ii, 
Ayez un pain farci pour mettre àumi¬ 
lieu de vôtre Potage, & les Volailles au¬ 
tour : verièz vôtre couds par-deflirs ;6c 
bordez le plat de crêtes de Coq farcies, 
de ris-de-veau piquéz 6c rôtis , de quel, 
ques autres tranches de ris-de-veau en 
ragoût, 6c eus - d’artichaux, Couvrez 
Peftomac de vos Perdrix, ou autres Vo¬ 
lailles, de tranches de truffles noires 9 
Je tout range proprement. Pour le pain 
farci , il fera d’un bon hachis de quel¬ 
ques Volai les rôties , quelques mor¬ 
ceaux de truffles ôc champignons , 6c 
petites pointes d’afpe.-ges fêion laJ&i- 
ion. 

Vous pouvez faire un petit Potage 
d’une Peidrix feu e ^ians pain farci , 
en obfèrvanr tout le relie , le plus que 
la dépenle 6c U commodité vous Je per¬ 
mettront. 

On fait auffi un Potage de Perdrix 
farcies 3 garni de fricandeaux piquez 
palTez en ragoût, avec ris-de-veau, 
champignons , eus d’artichaux, crêtes , 
truffles, & un j is de citron en lêrvant. 

jintre T otage blanc a la Heine. 

Ou ny met point de Volaille; l’on 
pi end^ 
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'prend feulement le blanc d’un Chapon, 
tm morceau de colet de Veau, des aman¬ 
des y deux ou crois jaunes d’œufs durs, 
une mie de pain trempée dans de bott 
bouillon : le tout bien pile dans un mor 
tier,vous le faites mitonner dans une 
calîèrole , avec de bon jus & boiiilion, 
qu’il foit de bon goût ; vous le palier 
par l’étamine, de vous l’étendez fur vo¬ 
tre Potage quand il eft mitonné : O» 
peut le marbrer avec quelque beau jus. 

Vstages de Cailles farcies „ 
Perdreaux. 
\ 

Farcillèz vos Cailles au blanc de Cha¬ 
pon , moelle de Bœuf, fel, poivre, muC 
cade , Si jaunes d’œufs cruds : faites-Ies 
cuire avec bon boiiillon & un paquet, 
comme au Potage precedent. Pour le 
coulis, paflèz par l’étamine deux eus-» 
d’artichaux cuits , & Cix jaunes d’œufs, 
avec le même boiiillon des Cailles 5 fai- 
tes-leboiiillir doucement far les cendres 
chaudes. Dreflez vos Cailles far les 
croûtes mitonnées , ôc garniffez de pe¬ 
tits1 cus-d’artichaux : mettez vôtre cou¬ 
lis par-delfas ,&jus de champignons & 
de Mouton en iervant. On peut auffi y 
faire un ragoût de truflles , ou farcir 

t K & 
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les Cailles au bafilic. 

Pour les Perdreaux & Perdrix farcies* 
après les avoir fait cuire avec bon boüil- 
lon, vous faites un coulis blanc, oû ii 
entre des amandes 8c citron verd ; 8c 
vous garnillèz de crêtes , champignons3 
8c jus de Mouton 8c de citron enfervant. 

Potage fans eau. 

Aiez une belle marmite bien étamée; 
une bonne roüelle ou tranche de Bœuf, 
de la roüelle de Mouton , de la roüelle 
de Veau, un Chapon, quatre Pigeons, 
deux Perdrix, le tout bien retroulfé, 8c 
les grollès viandes battues. Rangez-les 
dans vôtre marmite,avec quelques tran¬ 
ches d’oignons, quelques racines de pa¬ 
nais 8c perlil ; 8c allaifonnez de toute 
forte de nues herbes, & peu de lèl. Fai¬ 
tes une pâte ; 8c avec du papier fort, 
bouchez entièrement tout le vent que 
pourroit refpirer vôtre marmite , en- 
lôrte qu’il n’y entre , ni n’en forte le 
moindre air. Il fiut avoir une autre 
grande marmite, où celle-ci puilfe en¬ 
trer: qu’il y ait de l’eau qui boitille avec 
du foin , afin que l’autre marmite ne le 
tourne & ne s’agite point dedans. Cette 
marmite doit ainfi bouillir continuelle- 
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frient dans l’eau bien ferrée , environ 
cinq ou lîx heures. Après il faut la dé ■ 
couvrir , &c palfer tout le jus que la 
viande aura rendu , & le bien dégraif. 
fer. Vous hacherez les Volailles qui é~ 
soient dedans, pour farcir un pain, avec 
de bonnes garnitures. Etant farci,faites 
mitonner , autant lafoupe que le pain, 
avec le même jus ; & faites un ragoût de 
toutes fortes de garnitures palfees au 
lard, pour mettre par-dellus. Garnif- 
fez avec des crêtes farcies , ris-de-veau. 
ou autre chofe femblable • le tout drelie 
Ôc fervi proprement. 

T et âge de fanté. 

Vous prenez de bon bouillon fait avec 
Bœuf de cimier,jarret de Veau 5c Mou¬ 
ton , pour empoter vos Chapons, Pou¬ 
lardes , ou autres Volailles propres pour 
la Soupe de Santé ;& vôtre bouillon 
étant de bon goût, vous en faites mi- 
ton:.er vos croûtes. Aiez dans un au¬ 
tre pot à part, de bonnes herbes, com¬ 
me ofeille , pourpier, cerfeuil., &cc. ie 
tout coupé bien menu : vous en garni¬ 
rez vôtre Potage avec vos Volailles j ou 
les palferez , pour n’en mettre que le 
boliilion, 5c bon sus en fervanr. 
, K K i) 
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On fait un autre petit Potage de 

Santé tout clair, d’un Poulet & d’un 
morceau de rouelle de Veau , fans gar¬ 
niture. Vous lui donnez feulement cou¬ 
leur , avec la pèle du feu bien rouge» 

T otage de Poulets farcis « 

Vous les farciflèz d’un bon godiveau3 
entre la peau & la chair : vous pouvez 
auffi ôter l’eftomaç ; .& étant bien pro¬ 
pres & bien blancjiis, vous les empotez 
avec 'de bon bouillon. Vous pouvez 
garnir de ris-de-veau & crêtes , comme 
une Bifque, ou de Iegumes; & jus 8c cou¬ 
lis en fervant, 

Voiez ci-aprés > différentes maniérés 
de Poulets farcis. 

Potage de Poulets de grain. 

Après les avpir farcis d’un bon godi¬ 
veau bien délicat, où il entre de la crê- 

* j 

me 5 vous les empoterez proprement ; 
6: garnirez de pâtes frites, ou de legu- 
fr.es, 8c jus d.e citron en fervant. 

Potage de Poulets farcis aux oignons. 
Vous y faites un coulis blanc par- 

ddïùs 3 avec du blanc de Chapon ou de 
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Veau , 6c trois ou quatre jaunes d'œufs 
durs : le tout bien pilé dans un mortier, 
avec de la mie de pain trempée dans de 
bon boüillon , vous le pafTez dans une 
cailèrole -, ôc l’aiant ailailonné , vous 
le faites boüillir cinq ou lix boiiillons. 
Vous le pallèz enfuite par l'étamine , &t 
y ajcütez un jus de citron ; 6c vous en 
arrofez tout vôtre Potage , étant prêt 
à fèrvir. 

Le Potage de Pigeons au blanc , gar¬ 
ni d’oignons blancs ou de cardes , fe fai 
de la même maniéré que celui ci-dellüsc 

Potage de Poulets farcis } garnis 
de ma: ons. 

Faites cuire vos Poulets dans vôtre 
pot ordinaire , 6c les marons dans un 
petit pot à part, après les avoir pelez 
6c épluchez de leur fécondé peau , avec 
du bon boüillon de bon goût, 6c qu'ils 
né fbient point rompus. Vous en ferez 
vin cordon autour de vôtre plat 6c des 
Poulets, 6c vous arroferez avec un bon 
coulis en mitonnant, 6c jus de citron en 
fervant. 

Autre Potage de Poulets farci>. 

On frit encore un Potage de Potîlets 
\ K k îij 
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farcis ,avec un coulis verd, & dés poin¬ 
tes d’afperges par-dellus, & un cordon 
de petit lard. 

Potage de Poulets & antres, aux 
Concombres. 

Empotez vos Poulets ou Chapons à 
l’ordinaire.avec bon bouillon bien allai- 
ibnnez. A l’égard des concombres, vui- 
dez-les ; & les aiant fait blanchira l’eau, 
farcilTez-les d’une bonne farce, & les 
faites cuire avec bouillon, fel, & un 
paquet. PafTez par l’étamine des jaunes 
d’œufs cuits , avec jus de poirée & bon 
bouillon, & faites-le cuire6c mitonne* 
à part. Dreliez votre Potage avec croû¬ 
tes , vos Poulets au milieu -, les concom¬ 
bres farcis pour garnitures, & vôtre 
coulis par-dellus, avec jus de citron. 
Obfervez la même chofe pour des Din¬ 
donneaux autres pièces. 

Vous pouvez faire d’autres Potages 
aux concombres, fins les farcir -, mais 
feulement les palier à la poêle avec lard 
fondu, de les faire cuire & drelfer com¬ 
me ci-ddTus. 

Potage aux croûtes farcies de blanc 
de Perdrix. 

Vos Perdrix étant cuites à la broche^ 
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prenez-en le blanc 8c le coupez en dez, 
8c des cus-d’artichaux de même. Vous 
les palTez enfemble, qu’ils foient de bon 
goût,& vous en farcillez vos croûtes» 
Vous faites un coulis d'un morceau de 
Bœuf bien rilTolé à la broche , que vous 
pilez dans le mortier, avec les carcafles 
de vos Perdrix ; & vous paflèz le tout 
dans une caflèrole , Paflàifonnant com¬ 
me il faut : Vous le paflerez enfuite par 
l’étamine avec dé bon jus , 8c un mor¬ 
ceau de citron vous en ferez miton- 
nér vos croûtes. Faites un petit hachis 
de Mouton que vous poudrerez par- 
delfiis, avec un cordon de croûtons au¬ 
tour de vôtre plat. 

On fait un autre Potage de croûtes 
farcies de nantilles, avec un coulis de 
nantilles, comme aux Pigeons 8c autres 
Volailles,comme ci-devant page 381, 8c 
il eft aifé d’en imiter d’autres lur le pied 
de ce premier, fuivant les viandes que 
vous aurez 5 ou bien, farcir le pain d’un 
bon ragoût. 

-d litre Potage aux croûtes farcies 
de jambon. 

Vous les farcillez de jambon , de ris— 
de-veau, blanc de Chaponjmoufferons, 
eus-d’artichaux j le tout coupé en dez, 

K k iiij 
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ôc pâlie en ragoût avec un coulis âë 
Veau. Vous fermerez vos croûtes avec 
«ne autre , & les ficelerez proprement 
pour les faire mitonner , qu’elles ne fe 
rompent point. Etant prêt à fèrvir * 
drelîèz-les fur vôtre Potage , 5c garnir¬ 
iez-en vôtre plat , avec un jus de ci¬ 
tron en fervant. 

T otage de Trofitrolle. 

Il faut avoir un petit pain rond , de- 
même que ceux de la Soupeaux croûtes. 
Vous le farcilîez , & faites mitonner 
avec jus de Veau & bon bouillon : 
«tant mitonné , vous le dreffez fur vos 
autres croûtes mitonnées, avec un peu 
de hachis de Perdrix ou de Chapons. 
Faites un coulis avec les viandes dont 
vous aurez fait vôtre jus- & l’aiant paf- 
fk , ver fez-le fur vôtre Potage. Quand 
vous fervirez , vous pouvez mettre un 
beau cu-d’artichaut fur vôtre pain, quel¬ 
ques champignons au-dedans j & gar¬ 
nir avec des fricandeaux, ou ris-de veau» 

Potage de Profitrolle , garni de 
PoMpiettcs, 

Vous pafïèz les poupiettes , dont vous 
trouverez, la maniéré en fon rang., dap§ 
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trïî plat ou calïerole ; & vous faites un 
coulis d’un morceau de Veau rôti à la 
broche , battu dans le mortier, bien af= 
ûifonné &c pafïe par l’etamine, pour en 
artofer vos poupiettes. il faut avoir un 
ragoût de ris-de^veau , champignons, 
trufïles , mouilèrons, morilles, cretes , 
cus-d’artichaux j le tout pafïe au blanc 
6c de bon goût , vous en garnirez vô¬ 
tre Potage , le pain de Profitrolle au mi¬ 
lieu, & un jus de citron en fervant. 

Autre T stage de Trefitrolle. 

Formez-Ie de fix petits pains , & un 
rrrand au milieu ; trois farcis avec du 
jambon , & lès trois autres farcis de 
Chapon : le grand , farci d’un hachis de 
jambon 8c de Chapon, avec ris - de- 
veau, champignons , trufïles, moule¬ 
rons , cus-d artichaax coupez en dez» 
Vous garnirez de fricandeaux piquez 

- palïèz au roux , un cordon dè crêtes, 
& un ragoût de moulïèrons, ou charnu 
pignons , cus-d’artichaux , pointes d ai- 
jperges, le tout pafïe au blanc j 8c un jus 
de citron en fervant. 

Voiez ci- après, pour les Potages ât 

Profitrolle au maigre,. 
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Potage de Chapon oh Poularde ^au Pie» 

Vous faites cuire vôtre Ris avec de 
bon boüillon, de vous en garnirez vô¬ 
tre Chapon ou Poularde , fur vos croû¬ 
tes mitonnées. Vous mettez par-dcfluss 
un lit de Parmeiân râpé , de de pain de 
canelle; de vous lui faites prendre cou¬ 
leur avec la pèle bien rouge. On peut 
garnir le tour du plat, de croûtons de 
pain bien rouflîs dans le faindoux , de 
fervir avec jus de Mouton de de ci¬ 
tron. 

JLe Potage<le Vermicelli fe fait de la 
même maniéré. 

Potage de Sarcelles & autres > aux 
Champignons. 

Dardez les Sarcelles de moien lard -, de 
les aiant paflees à la poê le avec lard fon¬ 
du,faites-les cuire dans du bon bouillon 
à l’ordinaire , avec fel, de un paquet. 
Pallez champignons de farine avec le 
même lard , de les mettez avec les Sar¬ 
celles , quand elles feront à demi cuites0 
Servez , drellé proprement, avec jus de 
Mouton de de citron, de par tranches. 

On a vu les Potages de Champignons 
farcis, page 185. 
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Potage aux Truffes. 

Il faut faire cuire les Truffles avec boh 
boiiillon 5c jus dans un petit pot, avec 
un bouquet, Sc une liaifon bien nour¬ 
rie. Vêtre Potage étant mitonné, 5c vos 
Truffles cuites, vous les rangerez def- 
fus , 5c jus de citron en 1er vaut. Vous 
pouvez mettre un pain de profttrolle 
au milieu. 

Pour les Potages de Faizandeaux 9‘ 
Cailles, 5c autres Volailles que vous 
voudrez lèrvir aux Truffles ; empotez- 
les à l’odinaire,bien artàifonnées. Cou¬ 
pez vos Truffles par morceaux, 5c non 
par tranches ; 8c les niant partez avec 
un peu de lard , faites-les cuire comme 
dellus : 5c pour brunir le Potage que 
vous en garnirez , aiez un bon coulis de 
Bœuf ou de Mouton , 5c jus de citron 
en lervant. 

Potage aux Truffes & aux APouJferons.- 

Faites un coulis de Veau ou blanc de 
Chapon, bien altailonné 5c de bon goût; 
5c un pain farci de tout ce que vous 
voudrez, au milieu de vôtre Potage, 
Vous pallèrez vos Truffles 5c Moulîe- 
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rons en bon ragoût ; 8c vous en garnît 
rez le Potage , 5c un jus de citron en 
fervant. 

T otage s de Tige ons farcis au roux. 

V-ous paflèz des oignons au- roux,pour 
faire le cordon ; & vous faites un coulis 
brun , d’un morceau de Bœuf bfen ri£. 
fblé à la broche, 8c pilé dans le mortier 
avec-croûtons de painjle tout pa{fé dans 
une caflèrole 8c bien aflàilonné , & paC- 
ie enfuite par l’étamine avec un jus de 
citron, pour en arrolèr vôtre Potage 
étant prêt à lervir. Enrichiflez de cham¬ 
pignons , cus-d’artichaux, 8c autres gar¬ 
nitures. 

Tôt Age de Tigéohs aux ^aves. 

Vous les lardez de gros lard , 8c vous 
les paflèz au roux de belle couleur; vous 
les mettez-cuire avec de bon bôüillcn 
doucement, 8c un bouquet. Vous faites 
une liaifon avec fines herbes, que vous 
jettezT dedans : 8c aiànt fait mitonnér 
vos croûtes avec de bon boüillon, vous farnirez vôtre Potage avec les Raves 

ien blanches, 8c cuites proprement*^ 
une partie coupées en dez, 8c Pautre 
partie entières. 

On fiuMin Potage de Pigeons farcis^« 
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àü roux de la même maniéré ; une liai— 
fon en cuifant, & garni de Raves de- 
même. 

Tôt Age de Pigeons ah blanc. 

On peut le garnir de poupiettes , 
de membres de Poulets de grain mari¬ 
nez 6c frits -, un coulis blanc lur vos Pi¬ 
geons , 6c un pain au milieu ; ou bien 
un cordon d’alperges , ÔC pain de pro- 
fitrolle & jus de citron en ièrvant. 

Voiez ci-devant, page 38^.pour lePo=» 
cage blanc de Pigeons aux oignons. 

Potage de P arme fart. 

On le peut garnir de petits pains dd 
profitrolle chapelez bien proprement, 
que vous trempez dans du lard fondu , 
éc les poudrez enfuite de Parmefan râ¬ 
pé , pour leur faire prendre couleur au 
four. Vous préparez vôtre Potage dans 
un plat, pour mitonner -, 6c vous faites 
un lit dé Parmefan , un lit de quelque 
bon hachis de viande , 6c un lit de pain 
à canelle. Vous faites cela par deux 
fois, 6c lui faites prendre couleur avec 
la pèle. Garniflèz le bord de vôtre Po¬ 
tage, de croûtons bien roux 3 6c le mi¬ 
lieu, de vos pains.; 6c ris-de-veau dan> 
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: les intervales avec des fricandeaux pi¬ 
quez , truflfles <3c crêtes j 3e un jus de 
citron en fervant. 

Pour un autre Potage de Parmefan, 
hachez la chair d’un Poulet fort menu, 
que vous poudrerez fur vos croûtes, & 
du Parmefan râpé par-delfus. On peut 
mettre un pain au milieu,garnir de eus- 
d’artichaux <Sc autres chofes ordinaires , 
ou ne le point garnir, & lui donner bel¬ 
le couleur avec la pèle. 

Yoiez ci-devant la Cafïèrole au Par- 
mefan, page 180. 

P'tagt de Cailles an blanc-manger. 

Vos Cailles étant cuites avec de bon 
boiiillon, fel, 3e un paquet ; pilez des 
amandes, que vous pallerez par l’étami¬ 
ne au même boiiillon ; & faites-le cuire 
avec un peu de canelle 3e fucre. Faites- 
Iefond de vôtre Potage avec macarons, 
bifeuits & ma (le pains j 3c quand vos 
Cailles feront drellées , mettez vôtre 
boiiillon blanc par-delfus, de garnilïez 
de tranches de citron, «5c jus 3c grains 
de grenade en fervant. 

Les autres Potages de Cailles font ex¬ 
pliquez ci-devant, foit au fujet d’autres 
Volailles , ou en particulier. 
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Pot Age de Perdrix au bouillon brun. 

Lardez vos Perdrix de moien lard, 
. ôi les palIez à la poêle avec lard fondu » 
palFez-y auiïï un peu de farine, de met¬ 
tez le tout dans un pot avec bon bouil¬ 
lon,un paquet,5c le fèl neceilàire. Faites 
le coulis d’un morceau de Bœuf rôti, 
pafTé avec le même bouillon de Perdrix, 
êc le maintenez chaudement : coupez 
par morceaux des cus-d’artichaux cuits, 
&les mettez dans ce coulis, avec tran¬ 
ches de citron 5c crêtes cuites 5c paflçes 
en ragoût. Vôtre Potage étant mitonné, 
drellez vos Perdrix de vos garnitures, 

;jettez le coulis par-defïus, de tranches 
& jus de citron en fervanr. 

Vous pouvez auflï en faire un Potage 
aux Ecrevices, ob fer vaut ce qui a été 
dit pour le Potage maigre , pag. 141. 
Vous garnirez de ris-de-veau,foies-gras, 
fricandeaux, pains de Perdrix, de autres 
chofes que vous aurez. 

On peut voir plus haut, les Pota¬ 
ges de Perdrix que l’on veut faire aux 
Choux , aux Nantilles, de autres légu¬ 
mes. 

P 
% 
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)Potage et une poitrine de Veau & ct&fy 
Chapon , un pain au milieu. 

i ‘ ■ . \ 

‘ Vousfarcilïèz le pain de blanc de Chai 
pon , Mouton & Perdrix hachez enfem- 
ble , avec cus-d artichaux, ris-de-veau 
coupez endez, truffles, crêtes 6c cham¬ 
pignons paflèz en ragoût, & un coulis 
de Veau : le pain eft ouvert par-defïiis, 
afin qu’on voie le ragoût. Vous le mar¬ 
brez d’un jus de Veau 6c de citron ; 6c 
aîant dreiîê vôtre Potage, vous le gar¬ 
ni fiez de ris-de-veau 6c crêtes autour , 
îe tout pafie au blanc ; 6c jus de citron 
en ièrvant. 

Totale de Dindons a la chicorée. 

Prenez des Dindons, Poulardes, Pou¬ 
lets , ou autres Volailles, que vous em¬ 
poterez Referez cuire à l’ordinaire,avec 
boiiillon , fel §c un paquet. Faites blan¬ 
chir vôtre chicorée dans l’eau, 6c la met¬ 
tez cuire avec le refte. Drelîèz & faites 
mitonner vôtre Potage : garnirez de la 
chicorée, 6c iervez au boüi Ion natu¬ 
rel , avec jus de Mouton 6c de champi¬ 
gnons. 

Totale . 
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Potage de Poulardes, 

Vous en prenez une, que' vous cou¬ 
pez par morceaux, & vous les fai ces 
mariner au jus de citron ou verjus, avec 
les autres aflaifonnemens. Vous faites 
une pâte avec du verjus, pour les frire 
de belle couleur ; ce fera pour en garnir 
vôtre Potage , autour d’une autre Pou¬ 
larde que vous aurez empotée bien pro¬ 
prement dans de bon bouillon. Vous 
ferez un coulis avec les os de la Poular¬ 
de marinée, des croûtons de pain & bon 
boüillon : vous enarrofèz vôtre Potage 
en mitonnant, & un jus de cicron en 1er- 
vant*' 

P étage k P Italienne. 

C’eft une maniéré d’Oil, que l’on 
drelfe dans un badin, après y avoir fait 
une lèparation en croix avec de la pâte, 
que l’on fait cuire au four. A l’un des 
quarrez , on fait une Bifquej à l'autre*, 
un Potagè de petits Pou ets( y au troiiié- 
me un Potage à la Reine en profr- 
trolle , & au quatrième , un Potage de 
Perdrix farci ; le tout dans lès boiiillouS 
particuliers , &- avec différentes garni¬ 
tures , les plus riches qu’on pourra, • 

L1 ' t ft 
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Potage d'Oifons farcis. 

Paires une farce avec le foie , le cœur 
& fines herbes, & une omelette de qua¬ 
tre œufs , que vous battrez enfèmble 
dans un mortier , &c Palfaifonnerez de 
bon goût, pour en farcir vôtre Oifon 
entre la peau & la chair. Vous l’empo¬ 
terez avec de bon bouillon, & ferez une 
purée verte pour jetter par-ddlus vôtre 
Potage. Faute de pois nouveaux , pre~ 
nez-en de vieux , dont vous ferez vôtre 
coulis verd. Garnirez de laitues farcies. 

Potage blatte. 

On peut appeller ainfi le Potage à la 
Reine , que l’on a marqué le fécond ; en 
voici quelques autres.Prenez des blancs 
de Poulets ou de Chapons, que vous 
hacherez bien menu , & les poudrerez 
fur vôtre Potage mitonné -y le marbrant 
avec jus de Veau bien rous, & jus de 
citron en férvanr. 

Autrement : pilez la chair d’un Poulet 
eu du blanc de Chapon , & un morceau 
de mie de pain bien blanc 5 paflez le 
tout par l’étamine : & vos croûtes étant 
mitonnées, mettez ce coulis par-delfus 
fins garnir. 
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Potage de Chapon défojji aux Huîtres. 

Après avoir défofle vos Chapons , 
conservant les peaux entières, farci (Tez- 
les de la même chair, avec graille de 
Bœuf ou moelle, lard pilé, fines herbes, 
fel, poivre , mufcade , jaunes d’œufs, 
& les mettez cuire avec bon bouillon. 
Pallez huîtres, champignons 8c farine 
par la poêle , 8c mettez le tout avec les 
Chapons, quand ils feront prefquecuits: 
drefièz 8c lervez proprement, avec jus 
de citron 8c de champignons. 

Pour les autres Potages de Poifibns 
en gras, voiez ci - après celui de 
Soles. 

Potages maigres,' 

Potage de Santé. *■ 

Coupez laitues , pourpier, ofêille - 
poirée 8c autres bonnes herbes, 8c les 
mettez fur le feu dans un pot de terre 
avec du beurre, pour les faire amortir. 
Mettez-y enfuitede l’eau bouillante, du 
fêl, un bouquet de fines herbes , 8c un 
pain ou croûte que vous mettrez au 
milieu de vôtre Potage, Vous p a lierez 
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les herbes, fi vous vouiez ; ou vous Je3f 
1er virez, & garnirez de petites laitues ; 
jus de champignons & une cueillerée 
de purée en fèrvant. 

Le Potage fans beurre 8c la Julienne 
fe rapportent allez à ceci , pour n’être 
pas befoin d’en parler en particulier.. 

T otage de Adonnerons & Adorilles 
A la crème. 

Pallez les au bon beurre avec fines 
herbes j ils fe palîènt aufïï à l’huile-, 
pour d’autres Soupes. Quand vos croû¬ 
tes feront mitonnées , vous mettrez vô- - 
tre crème avec les moullèrons , dans la 
callerole où vous les aurez fait cuire, 
avec un bouquet ; faites qu’ds foient 
bien liez. Vous dreflèrez en même-tems 
votre Potage, un pain de profitrolle au 
milieu , «5c jus- de citron en fèrvant..:. 
Garnilfez le tour de vôtre plat, de 
moulîerons frits en beignets, ou autres 
chofes convenables^ . 

Potage d9Oignons au blanc. 

Vous le drelfez avec un pain au milieu 
fi vous voulez ; 8c vous faites un coulis; 
blanc d’amandes, racines de perfil $C- 
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Tnie de pain trempée dans du boiii Ion 
de purée , le tout pafle par l’étamine,.- 
Ce même coulis eft bon, non-feulement 
pour les Oignons ; mais aulîî aux Car¬ 
des , Salfifix , Cheruis , &c. 

On fait un autre Potage d’Oignorrs 

paiTez au roux , coupez en dez -, 8c pour 
garniture , des Oignons par roüelles 
frits comme des beignets , ou entiers ; : 
Comme aulli un Potage d’Oignons* au < 

feafilic. - 

Totale d'Ohbfotis. 

Blanchidèz-les bien proprement , Sc 
les liez par paquets j &?des aiant fait 
cuire dans de bonne purée ou autre 
boüillon maigre , vous en garnirez vo¬ 
ire Potage, avec un pain au milieu» - 

Potage de Pourpier, 

Vous le laifTez prefque de toute fa lon¬ 
gueur qnand il eft petit \ 8c le faites 
cuire avec bouillon de purée dans un 
petit pot, un oignon piqué, une ca*~ 
rotte, quelques panais , 8c une !iaa- 
fon. Etant cuit, 8c vos croûtes miton- 
îié;s, yousren garniflèz, vôtre Potage» 
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Potage de Brocolis. 
o 

Vous les épluchez bien , &c les jetcez' 

dans de beau fraîche -, ôc les aiant fait 

blanchir , vous les empoterez , y met¬ 

trez un petit coulis comme au pourpier, 

& garnirez des Brocolis. 

Potage de Raves. 

RatilTez-les bien, &c lailTez un petit 
bouquet de verd au bout. Vous les fe¬ 

rez blanchir , & les mettrez cuire avec 

de bon boiiiÜon , & une petite liaifon. • 

Dreflèz-les comme le pourpier. 

Potage aux Concombrer. 

Faites blanchir vos Concombres, 5c 

les mettez cuire dans de bon bouillon 

de purée, avec un oignon piqué de 
clou, quelques racines, & 'de petites 

herbes. Vous y ferez une Iiaifon comme 

aux autres en gras, 5c garnirez de vos 

Concombres avec câpres. Vous pou¬ 

vez auiïi les farcir d’herbes ou de poif. 

fon , & garnir de pointes d’afperges fé¬ 

lon la iaifon. 

Potage d’^fperges. 

Au défaut de pois , vous pouvez 
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paffer des Afperges pilées par l'étamine, 

avec du boüillon d'herbes , pour faire 

le coulis verd. Vous palferez d’autres 

pointes d’Afperges par la poêle , avec 

beurre & fines herbes , 6c les mettrez 

mitonner, aflaifonnées de fel 6c mufca- 

de : vous en couvrirez vôtre Potage,6c 

vôtre coulis par-deilus , auquel vous 

ajouterez de la crème naturelle , ou des • 

jaunes d’œufs , fi le tems le permets 

Potage de Laitues farcies. 

Voiez ce qui a été dit ci-devant pour 

les Laitues farcies, page 18;. hors qu'ici 

vous les farcirez d’une bonne farce de 

poiffon , telle qu5on a vû page z49.Se ^ 
c’efl pour des iours de plus grande abfti- 

nence,ou faute de poiffon, furcilfez- 

les d’une bonne farce de fines herbes, 

alfailbnnée de fel , poivre , mufcade , & 

jaunes d’œufs ou crème. Du refte, faites- 

lés cuire avec purée claire , ou boüillon 

d’herbes -,6c les aiant drelfées fur croû¬ 

tes mitonnées de pareil boüillon , ajou- 

tez-y un coulis blanc , 6c jus de cham¬ 

pignons en fervant 3 garni de pain frit* 

ou autre chofè. 



Potage marbré, - 

C’eil un Potage de lait d’amandes , ' 
auquel on ajoute des jaunfs d’oeufs, dti 
fucre, de lacanelle ôc un peu de lei : vous 
le dreflèrez fur pain ou Bifcuits ,ôe vous 
le marbrez avec jus ou gelée de groieib. 
le , jus de poirée cnit au fucre -, ôc fleurs 
cUoranges. Garniflèz de grains de gre* 
nade Ôc nomparcille. 

Potage ah PenoHtl. 
Vous prenez du Fenouil que vous ha¬ 

chez bien, & le mettez dans un petit 
pot ; obier va nt quant au refte , la même 
choie qu’au Potage qui fuit. 

Potage d! E pin art. 

Vous n’en prenez que le cœur , que 
vous hachez bien ; ôc vous les mettez 
cuire dans un petit pot , avec duboüih- 
lon de purée , une carrotte, un oignon 
piqué de c ous , ôc les autres aflàiionne- 
mens. En faiiânt mittonner vos croûtes, 
râpez-y du Parmefan ; ôc dreflez vôtre 
Potage,le garniiTant de pains à caneils, 
an au milieu j ou bien d’oignons , ou ■ 
de rôties frites.. 

Potage, 
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Potage de b ourgérons de Vigne - viergeo 

Otez les plus grandes Feuilles, &: 
Î>renez garde qu’il n’y ait du bois : faites- 
es blanchir à l’eau bouillante ; de les 

aiant liez par paquets, mettez-les cuire 
dans un petit pot, avec une carrotte, 
panais, racine de perfil, oignon piqué , 
quelques navets en quatre,& unegouf- 
ie d’ail. Ajoutez-y encuifànt une petite 
Iiailon ; & garniflèz vôtre Potage avec 
les bourgerons, un pain au milieu. 

c,Potage aux petits T ois. 

Voiez le Potage aux Pois en gras, 
page 376. de obfervez la même chofe ; 
hors qu’icivous paflèrez vos petits Poi* 
au bon beurre , de vous lervirez de bon 
bouillon. A la purée hmple , garnirez 
de concombres,cus-d‘artichaux, pointes 
d’alperges, de femblables chofes. 

T otage aux Choux, 

Voiez aufli le Potage de Choux gras.; 
page 379. où il y a la maniéré de les em¬ 
poter de faire cuire 3 retranchant ici le 
lard j pour 11e fefervir que de beurre de 

M m 
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de bouillon maigre, ou purée claire : 
Gamiflez des cœurs, eus d’artichaux ÔC 
pain fric. 

Potage de Citrouilles au lait. 

Coupez les Citrouilles en dez bien 
menus , ôc les pafïèz à la poêle au beur¬ 
re blanc , avec fel , perlai, cerfeuil de 
fines herbes : mettez les dans un pot de 
terre , avec lait boüillant, ôc les drellèz 
fur croûtes mitonnées : Garnirez de 
pain frit, ÔC mettez poivre blanc en 
îèrvant. > 

Potage de Melon. 

Il faut le couper comme les Citrouil¬ 
les y ôc le palfer de même à la poêle 
avec beurre \ faites-le cuire, alîàifonné 
de lel, poivre Sc un paquet : paÜèz-en 
par l'étamine avec le même bouillon , 
dont vous ferez auffi mitonner vos croû¬ 
tes ; ôc aiant drelîe le tout , lervez gar¬ 
ni de Melon frit, ôc grains de grenade» 

Potage de grains de A'fufcat. 

Faites un bon Lait d’amandes, com¬ 
me vous avez pû voir page ioo.ôc quand 
vous voudrez dreflèr vôtre Soupe, met- 
tez-y des grains de Muicat, aiant ôté 
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les pépins. Au lieu de croûtes ou au¬ 
tre pain, dreflèz vôtre Potage avec ma¬ 
carons ou bifcuits, & garniriez de Muf- 
cat confit au fucre ; jus de citron 5c de 
grofeilles pour marbrer en fervant. 

Potage de Cardes dlArtichaut. 

Il faut faire blanchir 5c cuire vos 
Cardes avec eau, beurre , fel 5c une 
croûte de -pain. Etant cuites, mettez- 
les proprement dans du beurre fondu ; 
il les faut couper fort courtes. Faites 
mitonner vôtre Potage avec bon bouil¬ 
lon d'herbes : mettez la croûte d'un pe¬ 
tit pain entier au milieu, drefïez vos 
Cardes en dôme fur le pain , & râpez 
du fromage de Parmefan par - demis. 
Vous y pouvez faire un coulis blanc ; 
parfemer encore de fromage râpé • 5c. 
garnir de câpres 5c tranches de citron. 

Potage de Choux blancs & 

Ciboulettes au lait. 

Après les avoir fait blanchir dans 
Peau , hachez-'es, 5c les palîèz à la 
poeie avec beurre blanc ; puis les met¬ 
tez dans du lait chaud , alfaifonnez de 
ièl, poivre 5c un paquet : dreiïèz fur 

Mm ij 



AJi P. Le Cuifînier 
eu pain par tranches. 

On en fait de - même avec des Ci¬ 
boulettes bien menues. 

2Potage de Cus-d’ Artickaux, 
\ 

Coupez vos Cus-d’Artichasx par la 
moitié, 8c les pafTez à la poêle avec 
beurre roux 8c farine , ou au beurre 
blanc : gardez-en un entier pour le mi¬ 
lieu du potage. Mettez-Ies dans un pot 
de terre avec purée claire , fe 1 8c fines 
herbes ; 8c étant cuits ,drdfez fur croû¬ 
tes mitonnées ; 8c fervez avec câpres 8c 
jus de champignons. 

Ces Potages font plus que fuffifans 
pour ce qui concerne les Herbages 8c 
Legumes j foit pour le jour du Vendredi 
Saint , ou pour les autres jour maigres 
durant l’année: venons à ce qui regarde 
les Poiflons dont nous n’avons point 
encore parlé. 

Totale ds Efîurgeon. 

Vôtre Efturgeon étant bien nettoie , 
faites le cuire avec eau, beurre , fel, 8c 
un paquet. Etant à demi-cuit, cirez ce 
bouillon; 8c remettez dans vôtre catlè- 
role ou terrine , vin blanc, fel, poivre. 
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clous pilez, verjus, oignons Sz laurier , 
avec quoi vous l’acheverez de cuire. 
Pallez des champignons ÔC farine à la 
poêle avec beurre, que vous mettrez 
dans le premier bouillon pour votre 
Potage j avec une cueillerée de puree. 
Faites-en mitonner des croûtes de pain 
dans un balïin rond ou ovale ; & drei- 
fèz l’Efturgeon au-deiïus , l’aiant egou. 
té, Garni liez d’huîtres, champignons 
câpres ; §z ajoûtez-y jus Sz tranches oe 

citron en lervant. 

Potage de Turbot. 

Ecaillez le Turbot ■ & le frites cuire 
dans un linge avec vin blanc & moitié 
eau, verjus, fel, poivre, mufcade, clous 
& laurier : faites mitonner vos croûtes 
avec bon boüil on de poiffon ; ôc aiant 
égouté vôtre Turbot, dretfez-le, & gar¬ 
nirez de champignons fur le corps du 
poilloii j & les bords du plat, de cham¬ 
pignons farcis, laites, huîtres, câpres -, 
& jus & tranches de citron. 

Potage de Saumon frais. 

Il faut écailler le Saumon, le mettre 
par tronçons, $z le faire cuire à demi 

t M m iij 
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comme I’Efturgeon , pour -en tirer le 
boüillon : vous l’afiaiionnerez enfuite 
de fel, fines herbes bien menues, 8c pu¬ 
rée c'aire ; 6c pendant que vous en 
ferez mitonner vos croûtes, vôtre Sau¬ 
mon achèvera de cuire à petit feu, bien 
aflàifonné Quand il faudra iervir ,dre£- 
ièz , & garni fiez de champignons farcis* 
laites de Carpes, champignons à l’eftou- 
fade, câpres, jus & tranches de ci~ 
sr<)n, & jus de champignons. 

Potage de Soles. 

Pour faire un Potage de SoTes, pre- 
ftez-en qui foient d’une belle qualité 8c 
bien fraîches : Il les faut ratilTer 8c bien 
laver. Si elles font petites , prenez en 
deux pour farcir : fi elles font grandes, 
vous n’en prendrez qu’une , pour mettre 
au milieu de vôtre Potage. Prenez la 
Soie à farcir , du côté de la tête propre¬ 
ment : il la faut prefier au-defilis , pour 
en pouvoir fortir toute l’arête8c la ren¬ 
verser. Il faut prendre un peu de cette 
chair 8c de la chair de Carpe , pour en 
faire une farce, avec ciboule , perfil , 
mie de pain; 8c vous la remettrez de 
la même maniéré que quand elle étoit 
entière. Vous la farcirez tout d’un tenus. 
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Vous en aurez d’autres pour frire , afin 
d’en tirer les filets pour garnir vô.re 
Potage. Il faut avoir un bon ragoût, 
de même que pour le Potage aux Ecre- 
vices, & aufïï un pareil coulis. Vous 
ferez mitonner vôtre Potage avec de 
bon boüillon de poifïon^cependant vous 
frirez vôtre Sole farcie , que vous met¬ 
trez fur le Potage quand il fera miton¬ 
né & prêt à fervir. Vous garnirez des 
filets des autres Soles frites, de laites 
de Carpes Se eus d’artichaux. Verfez 
le ragoût tout autour , & laifïez la 
So’e découverte , qu’elle paroifïè d’une 
belle couleur : le tout fervi chaude¬ 
ment. 

Si ce n’eft pas en Carême , on peut 
faire une omelette pour mêler avec la 
firce -, & au lieu de frire les Soles, on 
les peut aufïï mettre dans une tour¬ 
tière frotée de beurre : Vous les pa¬ 
nez pour leur faire prendre couleur, 
ôc les faites cuire dans le four douce¬ 
ment. 

On fait encore un Potage des fêuls 
filets de Soles , un pain au milieu , gar¬ 
ni d’oignons pafïèz au roux: comme 
aufïï un Potage de filets de Soles au 
bafïlic, 

M m îiij 
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T otage de Soles en gras- 

Le boüillon Sc le jus font de-même 
«que peur les autres Potages gras. Quant 
au refte , prenez des Soles , & à quel¬ 
ques-unes , tirezTen les filets cruds, St 
les piquez proprement, avec quelques 
ris-de-veau piquez ; ce qui lcrvira pour 
la garniture de vôtre Potage. Pour la 
Sole farcie au milieu de vôtre Potage ; 
prenez vôtre Sole, ratifiez -la , & la 
trouez du côté de la tête, pour en tirer 
toute l’arête ,&■ que la peau refte toute 
entière. Prenez de la chair de la même 
Sole , un peu de lard blanchi, quelques 
morceau de ris-de-veau , tri files St 
champignons , le tout bien haché. Pour 
faire une farce délicate, il faut y mettre 
un peu de mie de pain trempée dans peu 
de lait, St la lier avec deux jaunes 
d’œufs : il faut y avoir haché un peu de 
perfil Si de la ciboule. Vôtre farce étant 
faite , il en faut remplir vôtre Sole; St 
étant prêt à lèrvir, la fariner, la faire 
frire avec lard , de belle couleur ; St du 
refte de la farce , faire de petites an- 
dciiillettes St les frire , les aiant bien 
farinées.& panées, après les avoir trem¬ 
pé dans des œufs battus 3 afin que le 
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f>ain s’y tienne. Pour les filets , après 
es avoir piqué, 8c lesris-de,veau,ilfaut 

les fariner un peu , 8c les frire dans le 
même lard. Votre Potage étant miton¬ 
né , garnitïèz-le de ces filets & ris-de- 
veau , & de petites andoüillettes : met¬ 
tez la Sole au milieu du Potage, avec 
un ragoût de ris-d’agneau 8c truffles 
félon la laifon j le tout bien garni, 8c 
arrofé de bon jus fur le pain du Potage, 
8c fervi chaudement. 

Une autre fois on peut piquer la Sole 
du milieu ; 8c pour la pouvoir piquer , 
après l’avoir ratifiée , lavée 8c bien ef- 
fuiée , il y faut palier la pèle rouge fur 
le dos legerement , afin que vôtre lar- 
doire puitlè palier proprement pour la 
pouvoir piquer. Etant piquée , vous la 
pouvez frire comme l’autre Sole -, 8c 
aufli vous pouvez la mettre dans une 
tourtiere, avec du lard dellous , & lui 
faire prendre couleur à la broche, ou au 
four. 

Pour des Entrées ; il s’en peut faire 
de - même que le ragoût ci - devant , 
garniiîant de filets , andoüillettes 8c 
autres choies , le tout lèryi chaude¬ 
ment» 
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Potage de Tortues maigre. 

Il faut prendre des Tortues ,leur cou¬ 
per la tête &r les jambes un jour aupara¬ 
vant , & les mettre tremper dans de 
l’eau pour ôter le fàng. Enfuite il faut 
prendre une petite marmite , à propor¬ 
tion des Tortues, & les mettre cuire 
avec de l’eau, un peu de fel, du bon 
beurre, un peu de perfi!, une ciboule 
piquée de clous de girofle , un peu de 
fines herbes, & faire bien cuire le tour» 
•Si vous voulez que vôtre bouillon foit 
meilleur , ajoutez y quelques a têtes de 
Carpes ou autre poilTon dont vous all¬ 

iez tiré la chair pour faire des farces. 
Le tout étant bien cuit , tirez les Tor¬ 
tues , & palTèz le boliil'on, qui fer ira 
pour le Potage 5c pour le ragoût. Il 
faut ôter la coquille dedelTus vos Tor¬ 
tues, & ôter proprement la peau : après 
il faut prendre la chair de vos Tortu s , 
& qu’eiles ne fôienr pas trop cuites. Pre¬ 
nez garde de l’amer. Gardez la co¬ 
quille de defius, pour y faire une pâte 
claire pour la faire frire, comme fi c’é- 
toit une marinade en pâte : elle ièrvira 
pour mettre au milieu de vôtre Potage. 
Prenez de la chair de Tortue, & ia 
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gaffez proprement dans une caflèrole 
avec un peu de beurre, un peu de ci¬ 
boule , de perfil j & moüillez le ragoût 
du même boüillon. Enfuitevous y met¬ 
trez vos laites, truffles & champignons, 
& autres garnitures , fi vous en avez , 
avec un petit coulis d’Ecrevice ou autre 
poirton. Faites mitonner vos croûtes. 
Aiezauffi des filets de poifion frits , qui 
foient bien propres , pour garnir le Po¬ 
tage. Déplus, il faut avoir un petit 
coulis blanc de chair de Brochet pour 
arroler le Potage, afin qu’il Ce trouve 
marbré avec le ragoût ; qu’il y entre 
suffi du coulis d’Ecrevices. DrelTez pro¬ 
prement vôtre Potage , le ragoût par- 
delfus , les filets autour : marbrez de» 
deux cou'is , & mettez au milieu de 
vôtre Potage la coquille que vous au¬ 
rez frite. 

Potage de Tortues en g‘as. 

Pour le Potage de Tortues en gras ; 
on les fait cuire comme ci defius, pour 
en tirer la chair , que l’on pallè avec du 
lard & fines herbes. On fait un coulis 
avec un morceau- de Veau rôti à la bro- 
che bien riflolé , que vous pilez dans un 
mortier avec du lïïânc de Chapon ou de 
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Poulets , & cinc] ou fix amandes un 
morceau de mie de pain trempée dans 
de bon bouillon. Vous faites boiiilîir le 
tout dans une calleroîe, & i’adàilonnez 
de bon goût ; 6c le pafiez enfuite par l'é¬ 
tamine,avec un morceau de citron verd: 
ce coulis iera pour bien nourrir vôtre 
Potage en mitonnant. Vous le garnirez 
de ris-de-veau coupez en laites , eus- 
d’artichaux, poupietces piquées pailées 
au roux à part j & au milieu , vos co¬ 
quilles frites de belle couleur , 6c jus de 
citron en fervant. 

Potage aux croûtes farcies de Vives 

& Perches au blanc. 

Vous faites cuire vos Vives ou vos 
Perches , à l’eau & au fel ; vous en ôtez 
la peau, 6c prenez la chair , que vous 
hachez bien menu. Il faut avoir une 
douzaine d’amandes avec de la chair de 
vos Vives, Sc en faire un coulis ; les pi¬ 
lant avec trois ou quatre jaunes d’ceufs, 
fi le tems le permet. Vous pailez vôtre 
hachis au bon beurre 6c fines herbes 
vous vous en fervez pour poudrer vos 
croûtes mitonnées $ & jus de citron en 
fer van t, 
L 

i 
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Petati? croûtes farcies de Soles. 

Il faut faire le hachis comme celui ci- 
ddïus, aiant fait frire vos Soles , avec 
nantilles palTées dans le coulis j ou bien 
un coulis verd avec des pointes d’af- 
perges. 

Potage aux croûtes farcies de 
Brochet. 

Vous le faites comme les precedens 
avec un coulis verd 8c des pointes d’af- 
perges dans la Ijiifon , ou bien un cou¬ 
lis blanc. 

Potage de Perches AU blanc. 

Prenez vos Perches ; 8c les aiant bien 
lavées, faites-les cuire avec de l’eau, du 
Tel, clou , oignon , thim , poivre. Etant 
cuires > épluchez-les bien proprement 1 
vo-us en prendrez une pour faire un cou- 
iis,avec un peu d’amandes pilées 8c quel¬ 
ques jaunes d’œufs, fùivant le cems ; 
pilant le tout dans un mortier , bien af- 
îaifonné, 8c palEé enfuite par l’étamine. 
Vous mettrez d’un hachis de Carpes fur 
vos croûtes, 8c le coulis par-ddîùs • 8c 
garniuez de pain frit. 
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Totale de Grenouilles. 

Vous prenez vos Grenoüilles , donc 
vous coupez les jambes, 8c décharnez 
les os des cuilîes & les rompez. Vous 
refervez les plus gro(Tes pour frire.Vous 
les faites mariner avec verjus, iel, poi¬ 
vre ; & les aiant pafTées dans une pâte 
claire , vous les faites frire d’une belle 
couleur, pour en faire un cordon au¬ 
tour de vôtre Potage. Les autres , vous 
les pailêz en ragoût, avec laites, cham¬ 
pignons 8c autres garnitures, le tout 
au blanc: vous en garnilTez vôtre Pota¬ 
ge mitonné ; un coulis par-dtiliis, & ua, 
jus de citron. 

Potage de Profitrolies. 

Faites un hachis de Carpes, que vous 
paierez au beurre avec fines herbes,un 
morceau de citron verd 8c bouillon. 
Vous le ferez cuire 8c l'allàifonnerez , 
qu’il foit de bon goût. Coupez du Bro¬ 
chet ou des Vives en fricandeaux, que 
vous ferez mariner avec verjus, oignon, 
fèl, poivre, & les aiant farinez , vous 
les ferez frire de belle couleur: ce fera 
pour garnir vôtre Potage. Vous met- 
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trez votre hachis par dertus vôtre pain 
mitonné , le pain de profitrolle au mi¬ 
lieu jus de citron en fèrvant. 

Potage de Profitrolle de Tortues, 

Vous le pouvez garnir d’Ecrevices 
5c coquilles frites par intervales. Fai¬ 
tes un coulis roux, comme aux Ecre- 
vices : partez vos Tortues en frican¬ 
deaux , comme des Poulets au coulis 
fclanc , 5c un morceau de citron verd. 
En mitonnant vos croûtes, mettez par- 
dertîis quelque hachis de portion , & lai¬ 
tes paiîees au roux avec fines herbes. 
Vous drertèz enfuite vos Tortues , un 
pain au milieu , 5c jus de citron. 

Potaffe a la Roiale. 
<_> 

Il finit avoir de la chair d’Anguille 
& autant de champignons , que vous 
partirez à la pocle avec beurre blanc : 
hachez le tout enlèmble , 5c le mettez 
dans un pot avec bon boiiillon de poifi. 
ion , artailonné de fiel 5c un bouquet. 
Vous ferez mitonner vos croûtes du 
même bouillon de portion : vous les 
couvrirez de vôtre chair hachée par- 
dellus j 5c garnirez de laites de Carpes „ 
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foies de Brochet, champignons farcis, 
& tranches 8c jus de citron & de cham¬ 
pignons en fervant,avec câpres, 

T otage d* Huîtres. 

Pallez les Huîtres par la poêle avec 
beurre roux , 8c gardez leur eau , com¬ 
me on i’a déjà dit ailleurs} paflêz en 
même-tems avec vos Huîtres,des cham¬ 
pignons par morceaux , 8c un peu de fa¬ 
rine j 8c mettez cuire le tout avec purée 
claire, fel, & un morceau de citron 
verd. Faites mitonner vôtre pain avec 
bon boüillon de poiflon ; 8c aiant dref- 
jfévos Huîtres 8c vos champignons,gar¬ 
ni fiez de câpres 8c tranches de citron ; 
8c fêrvez , après avoir mis l'eau de vos 
Huîtres dans vôtre Potage , avec jus 
.de champignon 8c de citron. 

P otage de Tanches farcies, ait 
boüillon bran, 

Il les faut limonner dans l'eau chau¬ 
de, 8c ôter la peau entière, comme vous 
pourriez faire aux Soles. Fait es farce 
avec la chair, champignons , fines her¬ 
bes , jaunes d'œufs, iel, poivre 8c mufi. 
cade j 8c étant farcies comme fi elles 

étoient t 
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étaient entières , mettez-les cuire avec 
purée claire , ou autre boüillon, 8c 
beurre. Paffez champignons par la fioele , avec beurre 8c farine ; & faices- 
es cuire dans d’autre boüil’on ou eau , 

a'îaifonnez de fel, clous 8c un paquet. 
Ce bouillon vous fervira pour faire mi¬ 
tonner vos croûtes , fur lefquelles vous 
drefferez vos Tanches, garnies de cham¬ 
pignons , câpres, laites de Carpes y 
& jus 8c tranches de citron en fer¬ 
rant. 

Les Cancres farcis, & autres fêm- 
blables poiflons , fè peuvent fêrvir en 
pareil Potage. 

Pot-pourri. 

Cette maniéré eft propre à plufieurs 
chofes , comme Canards, Dindons, Le¬ 
vreaux , 8c autres pièces. On les larde 
de gros lard , & on ies pa'Te à la poêle 
avec lard fondu , pour les colorer: en- 
fuite on les fait cuire avec boüil'on , vin 
blanc , un paquet fèl 8c poivre. Etant 
à demi cuits , paflez des ch <mpignons 
dam le même lard, 8c un peu de fa¬ 
rine ; 8c mettez le tout enfemble, avec 
jus ou coulis d’artichaux , andoüilletces, 
ris-de-veau, huîtres, fi vous voulez , 8c 

Nn 
è 
t 
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concombres marinez fuivant le temsr 
Servez avec jus de Mouton & de citron, 
dreffé proprement 8c chaudement pour 
entrée. 

Poulardes. 

Nous avons marqué ci-devant une 
maniéré d’Entrée de Poulardes, fcavoir 
aux Olives, que l’on peut pratiquer à 
l’égard d’autres Volailles, En voici de 
particulières , qui ne (ont pas moins 
curieufes, ni moins délicates. 

Poulardes d l'sînglolfc. 

L'on y fait une farce compofée de 
câpres, du lard , de la tétine de Veau , 
un peu de moelle, des truffles, des cham¬ 
pignons, des cus-d’artichaux , des ris— 
de-veau , un peu d’ail ; le tout haché , 
blanchi 8c allaifonné. On en farcit les 
Poulardes dans le corps ; 8c les aiant 
bien ficelées , avec une bonne barde de 
lard fur l’eftomac, vous les envelopez 
dans du papier, 8c les faites rôtir. Vous 
les fervez chaudement, avec une petite 
fâulfe compofée de truffles hachées , 
champignons, anchois,un peu de câpres, 
& du jus de Veau ; le tout haché , dé¬ 
trempé 8c <uit. Qn y met auffi un 



Koial & Bourgeois. P. 4.17 
peu de coulis ; & en fêrvant, on y 
prefle le jus d’une orange. 

Poulardes à la crème , farcies far 
l'arête. 

Il faut prendre les Poulardes &c les 
faire rôtir. Etant rôties , tirez l’efto- 
inac -, prenez-en la chair, & la hachez 
bien proprement, avec du lard cuit, un 
morceau de jambon cuit, un peu de 
champignons, des truffles, de la ciboule 
& du perfil , une mie de pain trempée 
dans de la crème, qui ait un peu miton¬ 
né fur le feu : le tout écant bien haché, 
mettez-y quelques jaunes d’oeufs. En- 
fuite il faut farcir avec cela vos Poular¬ 
des fur l’arête, les ranger dans un plat 
ou tourtiere , les paner deffus propre¬ 
ment , y aiant paiïe du blanc foiietté 
des oeufs dont tous avez pris le jaune, 
& leur faire prendre couleur dans le 
four. Si vous avez trop de cette farce „ 
& que vous aiez quelques cuillès oh 

ailes de Poulets & Poulardes , vous les 
pouvez forcir avec la même farce -, ce 
fera pour garnir vôtre plat : & h vous 
voulez, vous pouvez faire à ces Pou¬ 
lardes un petit ragoût de champignons 
& foies palTèz à la crème , que vous 
mettrez délions. 

N n ij » 
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Poulardes a la Sainte.MtnchouU 

Prenez des Poulardes, retrouflèz-les' 
pour bouillir , 8c les fendez par der¬ 
rière : élargiffez-les fur la table , caliez 
les os, & ôtez ceux des cuiffes. Il faut 
avoir une caflèrole avec du bon lard, 8c 
les palier proprement j que la caflèrole 
fbit large , & qu'il y ait beaucoup de 
lard, avec un peu de perfil, delà cibou¬ 
le , & les autres afîàifonnemens. Après 
les avoir palfées,Iai!îez-les dans la même 
caflerole : couvrez-les de quelques bar¬ 
des de lard deffus -, & les mettez à la 
braife , feu deffus 8c deffous , prenant 
garde qu’il ne fbit pas trop ardent. Il 
faut y avoir auffi mis quelques tranches 
d’oignons. Etant cuites , tirez-les ,, 8c 
les panez proprement mettez-Jes au 
four pour prendre couleur, & fervez 
chaudement, avec une ramolade def* 
ious, fi vous voulez. 

Antre 'Entrée de Poulardes en filets. 
Il faut faire rôtir les Poulardes j en- 

fuite en tirer les filets 8c toute la chair 
bien proprement. Otez la graille , ôc 
rangez les dans le fond du plat. Il y 
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ïaut faire cette faillie : Hachez du per- 
fil, un peu de ciboule, de câpres,d’ail; 
8c mettez le tout dans une calîerole, 
avec un peu d’huile 8c de vinaigre , bien 
allàifonné. Délaiez tout cela bien en- 
fèmble ,8c prelïez-y un jus de citron: 
il ne faut pas mettre la faillie fur le feu. 
Après qu’elle eft bien délaiée , verfèz la 
dans un plat où fonè^ vos filets de Pou- 
lardes , & fervez froid. 

Poularde accompagnée. 

Prenez une bonne Poularde, ou Cha¬ 
pon , ou autre chofê approchant, com¬ 
me Faizan ou Becalîè. Vous les fendez 
par-defîus le dos, 8c vous en ôtez tout 
ce que vous pouvez d’os en dedans. 
Faites une farce pour les farcir , avec 
«les viandes délicates ; comme Pigeon¬ 
neaux, petits Poulets, Becafîines, Mau¬ 
viettes , 8c un petit ragoût mêlé 8c pâlie 
enfemble, bien aflaifonné. Vous les re- 
coufez proprement, après les avoir far¬ 
cies ; 8c vous les faites cuire doucement 
à la braife dans une marmite bien bou¬ 
chée , avec des bardes de lard , tranches 
de bœuf, un morceau de citron verd, 
un bouquet, 8c autres épices. Etant 
cuites, vous les drellèz fur le dos, 8c 
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jetiez par-deflus un ragoût de champi¬ 
gnons , ris-de-veau , trudles , cus-d’ar- 
tichaux, le tout de bon goût ;vous gar¬ 
nirez de Pigeons marinez 3 ou autre 
choie convenable» 

Poulardes fauffe au jambon, 
& autrement. 

Etant cuites à la broche, faites-y une 
faulie au jambon, avec câpres 6c une 
petite liaifon , 6c jus de citron en fer- 
vant. D’autres fois, palTez-les en ragoût 
avec truffles : ou bien mettez-lcs à la 
braile.à la Sainç?araz , ou au coulis 
d’Ecrevice, comme beaucoup d’autres 
choies. 

P OU LIT Ç. 

Nous voici encore à un article qui 
fournit abondamment dequoi faire un 
grand nombre d'Entrées differentes i 
commençons par les principales. 

Poulets au jambon. 

Prenez des Poulets ; vuidez 6c re- 
troulîez-les, 6c ne les faites pas blan¬ 
chir. Coupez des tranches de jambon 
four chaque Poulet ; battez-les un peu. 
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les alTàifionnez de perfil, & ciboule ha¬ 
chée. Avec les doigts détachez la peau de 
dellus l’eftomac de vos boulets , pour y 
pouvoir faire entrer cette tranche de 
jambon , entre la chair & la peau ; fur- 
tout que celle-ci foit entière. Blanchif- 
fez-lesà l’air du feu ; mettez une bonne 
barde, & faites les rôtir: Etant cuits, le¬ 
vez la barde ; faites une bonne faulîe ait 
jambon par-delïus,&fervez chaudement* 

Poulets farcis aux Huîtres. 

Il faut avoir de bons Poulets, les ac¬ 
commoder comme fi c’étoit pour rôtir j 
& faire une petite farce, pour les farcir 
entre la peau de la chair. Il y faut des 
huîtres , un peu de ris de - veau , des 
champignons , des truffles, du perfil 6c 
de la ciboule hachez ; le tout pâlie pro¬ 
prement dans une calTerole, avec un peu 
de farine , une petite goûte de jus pâlie , 
&: bien allàifonné. Il faut farcir les Pou¬ 
lets dans le corps, les bien ficeler des 
deux cotez , de les frire rôtir, une barde 
fur l’eftomac. Etant cuits, drefi'ez les 
dans le plat; faites-y un petit coulis de 
champignons, de fervez chaudement» 
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Poulets A Ia Ala'Zarine. 
V» 

Coupez vos Poulets de-même que iï> 
c’étoit pour faire une fricalfée blanche $ 
de les mettez à la braifè > comme les Pi¬ 
geons grillez ou frics, ci-devant pag.3 o» 
avec toute forte de fines herbes. Le tout 
étant bien cuit, on les pane propre¬ 
ment, Sc on les fur griller. Ils vous 
peuvent lervir pour garnir , ou pour 
plats. On ne les frit pas ordinairement, 
comme on peut faire les Pigeons.Le tout 
fe 1ère chaudement, pour Entrée. Phi- 
Heurs appellent ces Poulets, Pigeons 5c 
autres Volailles cpfon accommode de la 
forte „ des Pièces à 'a Sainte APenebout. 
îl faut fur-tout, que le pain donc on les 
pane foit fin & b'anc , afin qu’il ait bellq 
couleur quand le tout elf grillé. 

Entrée de Poulets , coulis aux 
Ecrtvicts» 

îl faut prendre des Poulets qui /oient 
bien gras ; 'es bien retioufTer , & les 
faire rôtir. Si vous les voulez mettre 
à la braife ,il les faut larder a gros lard 
& jambon, félon que l’on jugera à pro¬ 
pos. Etant cuits , d’une maniéré ou 

d’autre , 
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d’autre, il faut avoir un bon ragoût , 
•compole de toute forte de garniture , 
bien pâlie 6c bien alTaifonné ; Iç avoir , 
ris-de-veau, truffles , pointes d’alperges 
& eus d’artichaux félon la faifon. Après 
que vôtre ragoûc fera cuit, il y faut 
mettre les Poulets, qui doivent avoir 
l’eltomac un peu battu , afin qu’ils tirent 
le goût de la làuife. Prenez des Ecre- 
vices ; pilez bien toutes les jambes, mais 
point de cuilles ni de queues , parce que 
le coulis n’en feroit pas bien roux. 
Aiant pilé cela dans le mortier avec 
une petite croûte de pain, palfez-le avec 
du jus , ou même les feules jambes, afin 
qu’il foie plus roux. Pour lier le ragoût, 
aiez un coulis de pain, & quand tout fera 
cuit, vous y mettrez le coulis d’Ecrevi - 
ces. Vous pouvez aulïi y mettre quel¬ 
ques queues d’Ecrevices; & lî vous vou¬ 
lez , vous y hacherez un anchois : le tout 
bien dégraiife, & fervi chaudement. 

P ou'et s a la brochette. 

Prenez des Poulets, & les coupez de_ 
mê me que ii c’etoit pour une fricalïee 
blanche, il faut avoir une calïerole, y 
mettre un peu de lard , 3c le palier avec 
un peu de farine & les Poulets. Etant 

O o 4 
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bien palTez &aflàifonnez,moüillezavec 

de bon jus , & faites cuire vos Poulets, 
Cn y hache quelques champignons & 
trnffles : on y met aulîi un verre de bon 
vin de Champagne, un peu de câpres 
&:d’anchois hachez.En cas que la faulîè 
ne foit pas affez liée , on y met un 
peu de bon coulis. Etant bien cuit 
& bien dégraille , drellèz proprement 
le tout dans un plat, la làulîè delïus s 
vous garnirez avec des côtelettes, ou au¬ 
tre chofe que vous voudrez. Servez 
chaudement. 

Poulets farcis, coulis de Champignons. 

Il faut prendre les Poulets & les 
bien retroulfer , qu’ils ne foient pas 
blanchis. Pour faire la farce, prenez 
du lard crud, de la moelle , des ris-de- 
veau hachez, des truffles hachées, du 
perfil & de la ciboule , toute forte de 
hues herbes,des foies gras & des champi¬ 
gnons : hachez & pilez le tout enlemble, 
qu’il foit bien allaifonnq. Cette même 
farce peut fervir pour le Pâté de Per¬ 
drix , & a toute forte de Vo'aiile farcie, 
à la brailè ou rôtie. Liez la fm (le avec 
deux jaunes d'œufs : Faices rôtir vos 
Poulets farcis, bien ficelez de couverts 

« 
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de papier , & préparez fur la fin vôtre 
coulis de champignons.il doic y entrer 
un peu de jambon , des câpres , des 
crûmes & un anchois. Drelïez vos Pou¬ 
lets , le coulis par-deflus -, & garniiîez 
de pain blanc. 

On farcit encore des Poulets furl’ef- 
. cornac , après en avoir tiré la chair que 

vous y emploiez-, & vous les (ervez, pa¬ 
nez Ôc cuits au four , de belle couleur. 

Poulets à la Civette. 

Prenez des Poulets bien gras, & les 
retrou fiez bien pour les faire rôtir : 
blanchilTez-Jes fur la braife, & leur cou¬ 
pez les jambes. Etant blanchis, metcez- 
les tremper dans du bon lard , environ 
trois ou quatre heures , avec quelques 
tranches de ciboules, & allaifonné de 
toutes ionés de fines épices & un peu 
de fèl : après il les faut faire rôtir, & les 
arrofer du même lard. Etant rôtis, vous 
y frites un bon ragoût, ou du coulis de 
champignons, ou une bonne poivrade» 
le tout fervi chaudement. Vous en pou¬ 
vez flii 1 e de-même à p’ulieurs Volailles, 
de-même que pour les Poulardes à la 
Samte-Menehout. 

à O o ij 
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Poulets a l'ail, 

fl faut prendre des Poulets , 8c les pi¬ 
quer à lard par rangées : en fuite les 
faire rôtir , les aiant auparavant piquez 
de petites pointes d’ail. Etant cuits 
faites-y une bonne poivrade, ou du bon 
qoulis de champignons , ou un ragoût 
de truffles ; qu'il y entre une pointe 
d’ail : 8c auparavant que de lèrvir, pref- 
lez dans la même faillie deux jus d’oran- 
OP* 
fc p 

Poulets en fncajfèe. 

On fait des fricalfées de Poulets au 
blanc 8c au roux. Pour le dernier, vous 
écorchez les membres de vos Poulets , 
8c les palfez à la poêle avec lard fondu : 
enfui te vous les mettez cuire avec un 
peu de beurre, boüdlon ou eau , 8c un 
verre de vin blanc , adàifonnez de fel , 
poivre, mulcade, cerfeüil bien menu, ci¬ 
boulettes entières que vous retirerez ; 8c 
vous v ferez une liailon du même roux oi\ 
vous les aurez padez, avec un peu de 
farine. Vous y pouvez mettre des ris— 
de-veau , champignons, cus-d’artichaux 
8c autres garnitures. Garni liez de fri- 
candeaux 8c paupiettes a la broche , ou 
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franches de citron j & fervez avec jus de 

mouton & de citron. 
La fricallée de Poulets au blanc , le 

blanchit d’une bonne liailon de trois ou 
quatre jaunes d’œufs , avec verjus ou 
citron. On la peut garnir de Poulets 
marinez , pain frit & perfii dans les iu- 
tervales. 

Et pour la fricallée de Poulets à la 
crème ; après qu’ils font cuits comme 
ci-deifus, on ôte un peu de la graille , 
& l’on y met de la crème en 1er van r. 

Entrée de Poulets à la Gibellotc.. 

Tous prenez vos Poulets , St vous les* 
coupez comme pour mettre en fricallée: 
vous les rangez dans une callerole , & 
les allàifonnez comme une étuvée de 
Carpes, Vous y mettez champignons 
& autres garnitures , & un morceau de 
citron -, St jus en fervant. 

Antre Entrée. 

On fait une autre Entrée de Poulets 
piquez fur les membres, cuits à la bro¬ 
che : St quand ils font cuits, vous les 
retirez dans un plat ; vous coupez les 
jointures St les cuilfos, St vous jettez 

O o iij 
N ' 
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d'dfus un ragoût de champignons , cus- 
d’artichaux , mouderons , ris-de-veau 
foies-gras & câpres. 

Tonlcts a la braife, 
Vous prenez vos Poulets , & les fen¬ 

dez fur le dos jufques au croupion , ÔC 

vous les alfaifonnez de fel, poivre, ci¬ 
boule , perfil haché bien menu , corian¬ 
dre : vous les mettez entre de bonnes 
bardes de lard ,Teftomac en-deflous ; & 
vous les faites chaufer , auparavant que 
de les enterrer entre deux braifes , feu 
delFus & delîous. Vous y pouvez mettre 
un | eu de jambon , un morceau de ci¬ 
tron , &; un bouquet de fines herbes. 
Vous hachez le jambon crud bien menu, 
& le poudrez parmi vos Poulets ; & é- 
tant prêt à ièrvir , mettez le jus qui en 
fort par-delîus , &Jus de citron en fer- 
vant. On peut aum farcir ces Poulets 
qu’on met à la braife,. 

Entrée de IPculets cUfoJst'%.' 

Vous les farciflêz d’un bon godiveau, 
& les pafTez.au roux ; & vous y faites- 
un ragoût de ris-de-veau, trufïles,cham¬ 
pignons & artichaux coupez par petits 
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morceaux; le tout bien afiaifonné , 8c 

garni de marinades ou autre choie con¬ 
venable , & jus en lèrvant. 

Poulets en filets , pour Hors- 

d'œuvres» 

On les met au blanc ou au roux , 8c 
Ton y fa t une liailon avec de la mie 
de pain palTee dans du lard , avec fines 
herbes 8c bouillon , 8c jus de citron ; 8c 

partez !e tout par l'étamine, avec un peu 
de jus. 

Toulets fauiïc de Becafé. 

On les pafle au roux brun , avec une 
petite liailon ou coulis de Becarté. Vous 
y mettez un anchois haché bien menu , 
avec une rocambole & jus de citron , 8c 

une goûte de vin ; 8c on les lert aulîi 
pour Hors - d’oeuvres d’Hntrées 5 de- 
même que les luivans. 

boulets au jus. 

Vous les lèrvez fans être panez , ni 
piquez ; feulement un peu de fel menu 
par-dertus : Vous les pouvez garnir de 
petits croûtons de pain. 

O o iiij 
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Poulets a la faujïe de Brochet. 

Paflèz-Les au brun, cornme enfrica£ 
fée , & rnetrez-y un anchois bien ha¬ 
ché , avec une échalote, un peu de câ¬ 
pres , un filet de vinaigre ; poivre blanc 
8c jus de citron en fèrvant. 

Poulets mignons. 

Après avoir farci vos Poulets , vous 
les piquez bien proprement, 8c vous les^ 
envelopez d’une bonne barde de lard 8c 

in e feüille de papier ; & vous les faites 
cuire à la broche, 8c les fervez avec un- 
bon dégoût. 

Poulets d'autres maniérés. 

On fèrt encore des Poulets gras aux 
Truffles ; d’autres, à la Tartre; & d’au¬ 
tres , à la Polacre , avec une ramolade :: 
8c il y a d’ailleurs les Marinades de Pou¬ 
lets , comme on a vu pag. 199. les Pou¬ 
lets en Civet, pag. 194. les Pâtez 8c Po¬ 
tages de Poulets qui ont auffi été ex¬ 
pliquez ci - devant ; 8c les Tourtes de 
Poulets, par où nous allons finir cet 
article.. 
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Tourte de Poulets, 

Il faut prendre les Poulets, 5c les 
couper comme pour faire une fricaiTée 
blanche. Pallez-les avec toute force de 
bonnes garnitures, & formez-en vôtre 
Toute , comme on a vû celle des Pi¬ 
geons , pag. 371. On y mettra un bon 
coulis auparavant que de fèrvir, le tout 
bien dégrai (Te. 

Quand c’eft la fàilon des jeunes Pou¬ 
lets, il faut lesbien éplucher & retroufi. 
fer , comme fi c’étoit pour bouillir , 5c 
ne les pas blanchir. Il faut tirer l’efto- 
mac par le côté du gofier , & aufti tous 
les os, fi vous voulez 3, aiant loin que 
la peau refie entière. Prenez la chair 
avec quelques morceaux de Veau , 5c 

hachez-les enfèmble, avec un peu de 
lard,moelle, trufïles, champignons, per- 
fl 5c ciboule 3 le tout bien afïàifonné 
5c lié d’un ou deux jaunes d’ceufs. Met¬ 
tez cette farce dans la peau des Poulets, 
afin qu'ils fiaient comme entiers 3 5c 
les faites un peu blanchir à l’eau. Met- 
tez-les enfuite en pâte , avec toute for¬ 
te de bonnes garnitures. Cette pâte le 
peut faire bien fine , avec bon beurre , 
farine, fel, 5c deux ou trois jaunes 
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d’oeufs. Plusieurs appellent cette forte 
de Tourte , une Tonne a la Parijîenne», 
Pour ce qui eft du coulis ,onle fera fui- 
vant fa commodité. Etant prêt à fèr- 
vir, dégradiez bien vôtre Tourte, 8c 
iervez chaudement, garni de fa croûte.- 

P O U P E T O Ni 

En parlant de la maniéré de faire le 
godiveau d’un Ponpeton , page 167. on 
a vu auflï ce qu’i; y avoit à obfer- er à 
l’égard de tout le refte , pour des Pou- 
petons farcis de Pigeonne ux , ou au* 
très pièces. Voici pour les diverfi- 
fier , quand c’eft la fiufon des petits 

Pois- v .~ . 
Formez vôtre Poupeton à l’ordinaire; 

8c avant que de le couvrir de fa farce , 
mettez-y deux ou trois poignées de pois 
paifez, 8c fermez-le tout avec vôtre 
godiveau. On le cuit à la brade; après 
quoi il faut le découvrir , 8c le mettre 
dans fon plat. Vous y pouvez encore 
mettre quelques cueillerées de pois par- 
dellus ; 8c fèrvez chaudement. 

Poupeton en maigre. 

Prenez de la chair de Carpes 8c de 
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Brochet, dont vous ferez un bon go¬ 
diveau bien affaifbnné , avec mie de 
pain ou farine , aiant haché le tout eri- 
femble. Vous y pouvez ajouter quelque 
œuf, fi ce n’eft pas en Carême , Sc en 
former un Poupeton comme les prece- 
dens. Vous mettrez au milieu, des So’es 
en filets, ou autre-, que vous paflerezau 
bon beurre , avec toute forte de bonnes 
garnitures. Au milieu, il y fuit un beau 
cu-d’artichaut ; après , vôtre ragoût Sc 
vos filets de poilîons ; Sc vous achevez 
enfiiite de remplir, avec la faullede vô¬ 
tre ragoût. Vous couvrez le tout de 
vôtre farce ou godiveau , Sc le faites 
cuire doucement a la braifè. Etant cuit, 
renverfez-Ie fens defius déifions -, Sc fer— 
vez avec jus de citron.. 

P O U PI ET T ES. 

Pour faire des Poupiettes , il faut 
prendre des bardes de lard qui fioient 
un peu longues, mais pas trop larges , 
félon la groifeur dont vous fiouhaitez 
les Poupiettes. Vous prendrez autant 
de tranches de Veau, que de bardes ; 
& les aiant bien battues , vous mettrez 
chaque tranche fur une barde. Il faut 
faire une bonne farce , où il peut en- 
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trer une pointe d’ail : Vous mettrez de1 
cette farce iur vos tranches , la quanti¬ 
té que vous jugerez à propos ; & vous 
les roulerez ferme. Etant roulées, aiez 
une brochette de fer , & les embrochez 
en travers ; & faites-lcs rôtir , envelo- 
pées de papier. Quand elles feront pre£ 
que rôties, ôtez le papier; panez-les 
proprement ,& leur faites prendre cou¬ 
leur. Elles vous peuvent fèrvirde plat, 
ou pour hors-d’ceuvres : ou pour gar¬ 
nir. On en accommode aulfi en ragoût 
comme des Fricandeaux , avec un mor¬ 
ceau de citron en cuifant, <Se jus en fer- 
van t. 

Vous faites aufïi des P'oupiettes pi¬ 
quées, 8c paüees au roux avec quelques 
morceaux de trufïles & morilles, 8c bon 
jus, ou un peu de coulis, pour les bien 
nourrir ; avec jus de citron, en fervant^ 

R. 

Rame ç^u i n s. 

P Our faire des Ramequins au fro¬ 
mage , on fait une farce de - même 

qu’on verra ci-aprés pour les Talmou- 
fès : il n’y a qu’à y piler un peu de 
periîl de-plus ; &: y ajouter, li l’on veuty 
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de la levûre de biere, pour les faire 
mieux enfler. Pour former les Rame¬ 
quins, il faut trancher de la mie de pain 
en petits carrez, avec la pointe du 
coûteau , & à chaque tranche de pain., 
vous mettez un peu de votre farce defi- 
fus. Il faut avoir quelque ceuf fouetté , 
ou vous tremperez vôtre couteau, afin 
que la farce ne s'y attache pas. Vos Ra¬ 
mequins feront formez d'une hauteur 
xonde, ou carrée. Vous les ferez cuire 
dans une tourtiere , aiant mis un peu de 
beurre au-deflous : prenez garde qu’ils 
îie prennent trop de couleur, ils vous 
fèrviront pour garnir des Pois a la crè¬ 
me , & toute autre chofe que vous ju¬ 
gerez à propos , & même pour hors- 

d’œuvres d’Entremets. 
On peut au (Tl prendre un morceau de 

fromage affiné , un morceau cle beurre , 
deux pincées de farine <5c trois jaunes 
d’oeufs ,un peu de poivre & du jus de 
citron : le tout bien pilé en (érable, vous 
l’étendez fur une affiette ; & vous le 
faices cuire fous le couvercle dune 
tourtiere . feu deflus , prenant garde 

qu’il 11e brûle. 

R I S-D E-V E A U. 

Outre la part qu’ont les Ris-de-\ ear$ 
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dans tout ce qu’il y a cîe meilleurs ra^ 
goûts, comme on l’a allez pu voir ; on 
en fait encore divers plats ou hors- 
d'oeuvres , pour Entrée & Entremets „ 
dont voici l’un des plus confiderables. 

Ris. de-Veau farcis , h la Dauphine. 

Il faut avoir de bons Ris-de-Veau,1 
3es faire un peu blanchir, & les piquer 
d’un peu de jambon cuit. Faites une 
farce délicate & un peu liée -, & avec 
la pointe du couteau , faites un trou à 
vos Ris.de-Veau parle coté, qui ne 
pâlie pas de part en part : il faut les far¬ 
cir par là proprement , & les mettre à 
la braife à petit feu» Etant cuits , faites 
un bon ragoût , compofé de champi¬ 
gnons , trulîîes, artichaux & moullè- 
rons. Le tout étant bien pâlie , il faut 
-y mettre des crûtes farcies de la même 
farce, &c un peu de coulis de Poulet, 
afin que la faillie ne loit point noire. 
Dégraillez bien vos Ris-de-Veau, les 
aiant tirez 5 & mettez les enfuite dans 
le ragoût, où vous les lailferez cuire 
encore un peu. DrelTez enfuite le tout 

■dans fon plat ; pretïez-y un jus de citron, 
lervez chaudement. 

Les autres maniérés font, de piquer 
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tes Ris-de-Veau de menu lard ; & étant 
cuits à la broche , les fervir avec un ra¬ 
goût ou faulfe par-dediis : ou bien de 
les frire, les aiant marinez, coupez par 
tranches 6c farinez, pour les fervir avec 
perfil frit 6c jus de citron : ou enfin , 
d’en faire diRerens ragoûts^ tantôt au 
blanc , tantôt avec des champignons 6c 
morilles, 6c tantôt aux truffles -, le tout 
fervi pour Entremets. 

Rissoles. 

Les Riffoles font encore une pièce 
d’Entremets. Pour les rendre plus dé¬ 
licates , on les fait avec du blanc de 
Chapon *, du refte , on les aflaidbnne 6c 
on les forme à peu prés comme on a vu 
pour les Boüillans , page 15 1. 8c on 
les frit en grande friture , de belle 
couleur. 

Il s’en peut fa;re en maigre , d’une 
b Mine farce de poidon bien délicate ; 6c 
même , de monderons & épinars , pour 
le Repas en Racines. Pour les moud'e- 
rons 3 on les fait cuire auparavant avec 
beurre, fines herbes 6c épices, un jus 
de citron 6c un peu de farine frite ; après 
quoi on en forme des Rilloles : Et à 
celles d’épinars ; étant cuits, vous les 
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hachez menu , & vous les altaifbnnefc 
de Tel ,canelle , fucre, écorce de citron 
pilée ou râpée ; 5c lervez ces Rudo¬ 
ies cuites au four , avec fucre 5c eau 
,de fenteur. 

Rôti e s. 

On en peut fervir en gras Sc en mai¬ 
gre , 5c c’eft une choie allez commune. 
Èn gras, on en fait de rognons de 
Veau cuits, hachez bien menu avec cer- 
ifeüil, le 1, canelle, un jaune d’œuf, 5c 
fucre. On met cela fur des Rôties de 
pain ; & pour les lervir , on les poudre 
-encore de pain, ou bien on les glace 
proprement. 

Pour celles de Becades ; hachez aulïï 
la chair & le dedans des Becalfes fort 
menu , hors le julîer : alfaifonnez de fel, 
poivre blanc , 5c lard fondu ; 5c aiant 
mêlé le tout enfemble , frites vos Rô¬ 
ties , 5c les faites cuire à petit feu dans 
une tourtiere. Vous fer virez fins fucre, 
ôc feulement avec du jus de mouton 
5c d orange, où vous aurez pade une 
échalote. 

On fait encore de lembîables Rôties 
.avec des foies-gras pallèz à la poêle , 
üvec lard pilé , trois ou quatre champi¬ 

gnons , 
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gnons , fines herbes , 6c a fiai tonneraient 
ci-delfus. 

En maigre , on en fit au beurre, à 
Thuile d’olive , 6c a l’hipocras ; ce qui 
ne mérité pas de nous arrêter plus long- 
tems, n’y aiant rien que de très - fa¬ 
cile 6c très-connu. 

Rôti. 

Quoiqu’il femble qu’il n’y ait rien 
que de facile dans ce qui regarde le 
Rôti , nous avons crû qu’il ne faloit 
pas laitier d’en dire quelque chofe : non 
pas pour marquer le degré de cuilîbn 
necefiâire, ou le tems qu’il faut a cha¬ 
que pièce pour êcre rôtie bien a propos, 
parce qu’on en juge allez à l’œil ,6c 
fuivant la grofleur 6c la folidité des 
viandes : mais bien pour expliquer la 
maniéré de les apprêter avant que de 
les mettre à la broche ; 6c les faillies 
qui leur conviennent le mieux. Par 
exemple : 

Vuidez les Cailles 6c Cailleteaux , 6d 
les mangez bardez , avec poivre ; ou pi¬ 
quez , a l’orange. 

Les Faizans 6c Faizandeaux fe doive x 
plumera fèc , 6c vuider : on les pique 
<de menu lard, 6c on les manee au 

PE 
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verjus, fe! 8c poivre; ou à l'orange,. 

Piquez 8c mangez de-même les Per¬ 
drix & Perdreaux , aufli-bien que les 
Gelinottes. 

Les Becafifes 8c Becafiines ne fe vui- 
dent point ; on les pique bien menu: 8c 
étant rôties, on y fait une fauflè avec 
orange , fel, poivre blanc , 8c une ci¬ 
boulette. 

Les Pluviers s’apprêtent 8c fe man« 
gent de..même. 

Arrofêz les Poulets d’Inde 8c Dindon¬ 
neaux en rôtillant , avec un filet de vi¬ 
naigre , ciboules , un peu de fel , 8c 
poivre blanc. 

Servez les Ramiers 8c Ramereaux 
avec verjus de grain , ou orange; ou 
bien au vinaigre rofât, avec fel, & 
poivre blanc. 

Les Tourterelles fe mandent de-même : 
O 

il les faut vuider, 8c piquer de menu 
lard, comme ceux-là ; aufïi-bien que 
les Bizets, qui font une efpece de Pi¬ 
geons. 

Les Canards, Sarcelles, 8c autres Oi~ 
féaux de Rivière, fè doivent vuider , 8c 
être mis à la broche fans larder. Etant 
à demi cuits , on les flambe avec du 
lard ; 8c on les mange tout fmglans , 
avec fèl, poivre blanc, jus d’orange $ 



'Roui & Bourgeois. R. 451 
du poivrade naturelle. Pour ce qui elt 
des Canards de pailler, on y peut 
mettre quelques rangées de lard , ôc les 
faire cuire un peu plus que les au¬ 
tres. 

Les Oies fauvages 6c privées Ce vui- 
dent ; 6c Ci elles font grades on ne les 
larde point. Flambezdes de lard , 6c les 
mangez a la poivrade ; ou au lel ôc à 
l'orange. 

o 

Vuidez & bardez les Oilons ; 6c faites 
farce avec les foies , lard, herbes ha¬ 
chées , ciboulettes , fêl , poivre , muf. 
cade ; jus de Mouton 6c de citron en 
lêrvant : ou les mangez au verjus de 
grain ou vinaigre , avec poivre 6c 
lel. 

On flambe les Grives, 6c on les pou¬ 
dre de pain 6c lel, pour les manger 
avec verjus 6c poivre, aiant frotté le 
plat d'une échalote j 6c un peu de jus 
d’orange. 

Les Alloüettes Ce mangent de-même5, 
hors qu'on peut mettre un peu de lange 
dans la faille. 

Les hapons gras Ce doivent vuider 6c 
barder : on met dans le corps un oignon 
piqué de clous, avec fel 6c poivre blanc. 
Etant cuits, ôtez la barde, panez-les , 
& les mangez, avec crellon amorti dans 

pp ij 
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le vinaigre ôc Ici : ou bien avec l'orange* 
Ôc Tel ; ou huîtres amorties dans le de- 
goût. Et quant aux autres Chapons , 
en les peut piquer de menu lard , & les 
manger de-même que les autres ; audit 
bien que les Poulardes. 

Vuidez, ôc embrochez les Ortolans' 
dans une brochette, & les arrofez d’un 
peu de fard fondu. On les fraifè ou pou¬ 
dre de pain ôc Tel : Ôc on les mange avec 
ici ôc orange. 

On ne vuidepoint les Mauviettes; on' 
laide les pieds , ôc on les pique de menu 
lard. Faites fàullè dans le dégoût, avec 
verjus de grain , Tel ôc poivre blanc, 
ouïes mangez au Tel ôc à l’orange.. 

Les Becfigues ne veulent être que plu¬ 
mées : on coupe la tête & les pieds -, ôc 

en cuilànt dans une brochette, on les> 
poudre de pain râpé & Tel. Mangez-les-. 
à l’orange j ou au verjus de grain & poi¬ 
vre blanc. 

Les- Lièvres & Levreaux Ce doivent en¬ 
sanglanter de leur làng ; on les pique de. 
menu lard , ôc on les mange à la poi¬ 
vrade ; ou à la faillie douce, avec Lucre ,, 
vin, vinaigre , canelle ôc poivre. 

Le? Lapins ôc Lapreaux Ce mangent à> 
1 eau ôc au Tel .& poivre blanc, ou à. 
l’orange.. 



Ho\al& Bonrgroîs. R. 45^ 

On fait blanchir l’Agneau 8c le Che¬ 
vreau dans l’eau , ou fur la brade : 011 

les pique de menu lard ; 8c on les mange 
à la fàulfe verte ; ou à l’orange , fel 
& poivre blanc ^ ou au vinaigre ro- 

£at. 
Le Cochon de lait doit être biens 

échaudé à l’eau chaude : on ôce le de¬ 
dans j on y met fel, poivre , ciboules ,, 
8c un morceau de lard pilé. Etant' pref- 
que cuit, flambez-îe, 8c 1 arrofez d eau 
& Tel. On le mange avec Tel, poivre 
blanc , 8c orange. 

On peut piquer le Marcaffin de me¬ 
nu lard, fans ôter la tête ni les pieds:: 
ôc étant rôti bien à propos, mangez-le 
à la poivrade -, ou avec orange , ici 8c 

poivre. 
La Sanglier s’apprête de même j 8c on 

le mange à la poivrade , ou a la fùuiTe- 

Robert. 
On pique auffi le Chevreuil de menu 

lard ; 8c étant rôti, on fait une faillie' 
avec oignons paflèz à la poêle avec 
lard & par l’étamine , avec vinaigre, un 
peu de boüillon fel, poivre blanc , ou à 

la faillie douce. 
Le Cerf 8c la Biche doivent être pi¬ 

quez de menu lard , 8c fe manger à la 

poivrade. 
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Les Daims 5c Fans feront piquez dè- 

même , étant blanchis fur le feu : on 
les arrofe de lèl, vinaigre, citron verd,. 
un paquet, 5c poivre, 5c on les mange 
auffi à la poivrade. 

Autres SauJJes fui fe peuvent 
fervir au Rôti. 

Saulïe au jus de Canard. 
Saulïe de Becalïes. 
Saulïe au jus d’Eclanche, à l’écHai- 

lote. 
Saulïe au jus de Veau , à l’orange. 
Saulïe au jus de Veau , à l'échalote» 
Saulïe aux trufîles hachées, 5c herbes 

fines. 
Saulïe au jambon crud , 5c huîtres. 
Saulïe à l’Oignon , & jus de Veau. 
Saulïe aucoulis de Perdrix,& câpres. 
Saulïe aux Anchois , 5c échalotes.. 
Saulïe àl’Efpagnol,a l’huile & mou¬ 

tarde. 
Saulïe à la ciboulette, au roux. 
Saulïe au verjus de grain entier , air 

jus de Veau. 
Saulïe aux moulïèrons nouveaux, ha¬ 

chez. 
Saulïe au Pauvre-homme, à l’ail. 
Saulïe au Pauvre-homme, a l’huile. 
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San (Te de jus d’Aloiau , à l’ail. 
Sauflè au verjus nouveau , à flécha-» 

lote. 
Saufle aufenoüil & grofeilles verres» 
Saufle aux huîtres vertes , & jambon> 

liaché. 
Sauflè aux Ramiers, &; grenade. 
Saufle aux Foies-gras. 
Saufle au bled verd. 
On trouvera beaucoup d’autres Sauf, 

lès en ion lieu, par le moien delà Table*. 

Rougets 

Entrée de Rougets marinez* 
<-> 

Vous les faites mariner dans l’huile, 
& au vin & jus de citron & autres af- 
faifonnemens ordinaires. Etant marinez, 
vous les panez bien , &c les faites cuire 
au four doucement ; qu’ils prennent 
belle couleur. Vous les dreflez enfuite 
dans un plat proprement , & garniflès 
de pain frit èc perfil verd. 

Rougets en ragoût, de plufieurs 
manières. 

On en peut faire un autre ragoût, en 
les failànt cuire Tiw: le gril, après les 
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avoir trempez dans du beurre : Sc i’otf 
paiïè les foies par la poêle avec un peir 
de beurre , pour les piler &c palïer en- 
fuite par l’étamine', & mettre ce coulis 
avec vos Rougets, alîailonnez de fol* 
poivre blanc, & jus d’orange ou de ci¬ 
tron • frotant avant que de les drelîèr » 
Paillette ou le plat, d’une échalote ou 
goulïè d’ail. 

Vous pouvez auflî iervir des Rougets 
farcis, comme beaucoup d’autres poifo 
fons : & d’autres en Cafferole , & en- 
Pâté y furquoi votez page jjj. 

Roulades.. 

Prenez de la roiielle de Veau avec de’ 
la graille de Bœuf, que vous hacherez' 
bien menu , comme un godiveau ; met- 
tez-y deux œufs avec les blancs , & du 
fèl. Aiez un peu d’Eclanche , ou du 
Veau, ou toilette dé Veau, que vous 
poudrerez de perfîl,& fept ou huit tail, 
ladins de citron par intervales. Vous 
aurez une langue de Veau ou de Mou¬ 
ton cuite, que vous couperez par pe¬ 
tites tranches déliées, avec de petites 
bardes de lard. Vous étendez vôtre 
godiveau fur tout cela ; du perfil par- 
delïhs, avec fel & poivre. Roulez le 

tout 
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'tout enlèmble & le liez , pour le mettre 
cuire dans une marmite comme un bon 
court-bouillon , avec un morceau ou 
bardes de lard. Servez avec jus pour 
Hors-d’ceuvres ; ou pour Entrée, l’aiant 
garnie de tout ce que vous jugerez à 
propos. 

Yoiez l’article des tranches de Bœuf 
roulées, page 140. 8c ci-devant les 
iPoupiettes. 

S. 

S A I P I c O N. 

LE Salpicon eft un ragoût que Ion 

fait à de grandes pièces de Bœuf, 
Veau, ou Mouton , qu’on veut fervir 
étant rôties, pour principales Entrées* 
Pour cela , coupez des concombres en 
dez, du jambon cuit, des foies-gras , 
des truffles, champignons, eus - d’arti- 
chaux , filets de P ou ai de, le tout coupé 
en dez. Il faut prendre es concombres 
à part , 8c les palier avec du lard ; en- 
fuite on ôte la graille , on y met un brin 
de farine , &c on les palfe encore un peu 
mettez-les après avec tout le refte ci- 
delTiis ,& bon jus -, & lailîez cuire le tout. 
Si vous avez de l’eflcnce de jambon , 
mettez-y-en une cueillerée. Pour lier 
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la làufie, il faut avoir un bon coulis, 
êcy mettre fur la fin un filet de vinaigre. 
On fait un trou à l’Aloiau , ou quartier 
de Veau fur la cuifie : on leve toute 
cette viande, qui fervira à d’autres far¬ 
ces ; ôc l’on met à la place , le ragoûc 
que nous venons de marquer. 

On peut auflï lervir le Salpicon lé- 
parement, pour Entrée. 

Saucisses. 

Pour faire des Saucifles , il faut pren¬ 
dre de la chair 8c panne de Cochon , 
la hacher , l’alfaifonner, 8c y mêler un 
peu de perfil 8c autres fines herbes , 8c 
quelque échalote. Quand on les veut 
rendre plus délicates , il y faut hacher 
aulli quelque eftomac de Chapon ou de 
gros Poulets j un peu de jambon crud, 
êc de l’anis, de-même qu’au Boudin 
blanc : le tout bien haché 8c bien aflài- 
fonné,avecun peu d’ellènce de jambon , 
vous le pouvez lier de quelque jaune 
d’œuf, il faut avoir des boiaux de 
Mouton,félon la grollèur dont vous 
voulez vos Sjiuddès : il les faut bien 
nettoier ; former vos Saucifies de la 
longueur que vous fouhaiterez j 8c pour 
les fervir , ks griller fur du papier, 
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©11 les palier à la poêle. 

Vous pouvez auflî enveloper vôtre 
compofîtion dans des crépines ; 8C 
alors c’eft de la Farce à la Crépine, 
comme on a vû pour les Foies-gras , 
page 255. 

Les Saucillès de Veau Ce font de la 
même maniéré ; hachant de la roüelle 
de Veau, avec la moitié autant de lard, 
allàifonné de fel, poivre, mufcade , 8c 
fines herbes bien menues. On les fait 
.auffi cuire fur le gril, avec papier gras ; 
& on les lèrt avec moutarde, comme 
les precedentes j le tout pour Entrée. 

i 

Saticljfon RoiaL 

Il faut prendre de la chair de Perdrix 
crue , de la chair de Poularde ou Cha¬ 
pon crue auflî , un peu de jambon 
crudjim peu de cuifte de Veau & du 
lard crud , du perfil 8c de la ciboule ; le 
tout bien haché , avec des champignons? 
8c des truffles, & allàilonné d’épicerie* 
fiues,d’une pointe d’ail , lel 8c poivre, 
deux œufs entiers , 8c trois ou quatre 
jaunes , & un filet de crème de lait. 
Roulez cette farce en gros morceaux, 
félon la quantité que vous en aurez 5 5c 
pour les faire cuire fans que la farce le 

Qai ‘i 
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défallè, coupez des tranches bien mi ru 
ces de rouelle de Veau, 5c les appiatilïèz 
fur la table : enfermez avec cela vôtre 
farce - qu'elle doit delà groffeur du bras, 
pour ie moins, 5c d’une longueur rai- 
lonnable. Les aiant ainli accommodées, 
il faut avoir une caiEerole ovale, avec 
beaucoup de bardes de lard au fond, 5c 
ranger les Sautillons dans la callèrole , 
qu’ils foient bien enfermez: couvrez-les 
de tranches de Bœuf 5c baides de lard, 
5c les faites cuire à la brade, prenant 
garde que le feu ne foit pas trop ardent; 
il faut qu’ils <cuifent environ huit à dix 
heures. Etant cuits, tirez-les en arriéré 
hors du feu ; laiffez-les refroidir dans la 
même callèrole: 5c quand on fera prêt 
de fervir , ôtez la grailTè avec la main 
proprement; tirez vos Sauçilïbns,prenez 
garde de les rompre : ôrez toute la 
viande qui eft autour , 5c qu’il n’y relie 
point de graille. Enfuite, avec vôtre 
couteau ou tranche-lard qui coupc bien, 
coupez-Ies pa,r tranches, 5c les rangez 
proprement dans ion plat ou alîîette ; 
5c lèrvez froid. S’il Ce prefente occaln n 
de faire de la Galantine en même-tems 
que du SaucitE n Roial,on le peut faire 
cuire dans la même callèrole. 
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Saumon. 

f On fert du Saumon frais en ragoût 
pâlie au roux , comme des fricandeaux, 
avec ns-de-veau, trurtles, champignons', 
Se bon bottillon ou jus de Bœuf en cui- 
fànt ; & jus de citron pour fervir. O11 

peut aufli obfervef ce qui lera dit ci- 
aprés, pour la Truité en gras : ou bien 
le larder de moien lard bien artaifonné. 
Se le faire cuire à la broche à petit feu , 
rarrolàntde vin blanc Se verjus; un 
bouquet de fines herbes Se un morceau 
de citron verd dans la faufie. Ajoutez 
dans le déçoût, des huîtres , champ i- 

O ■ ’ ' i 

gnons cuits , câpres , banne frire , Se ’e 
foie du Saumon ; poivre blanc Se jus dç 
citron en lervant : de tout pour Entre- 
mets. 

Queuè de Saumon en CAjJerole. 

Voiez ce qui a été dit pour la quêut 
de Morue , page 311. & aianc farci ce le- 

. ci de la même maniéré , panez-la , Se la 
faites cuire au four ,avec fel, vin blanc, 
ciboule , thim, laurier, Se écorce de ci¬ 
tron. Etant cuite , aiez- un' ragoût, qiiô 
vous jetterez par-delfus ; Se fervez, gar¬ 
ni de ce que vous voudrez. 

Qq iij 
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Saumont en ragoût. 

Prenez une hure, on ce que vous 
voudrez de Saumon; 8c Tarant incifé ou 
mis par tranches,faites-le cuire au four, 
avec un peu de vin , verjus , fel, poivre, 
cîo s , fines herbes en paquet, muicade, 
laur'er , citron verd,& un peu de boiiil- 
lon de poilTon ; il faut que vôtre plat ou 
badin Toit couverr. Faites cependant un 
bon ragoût d’huîtres, câpres , farine 
frite, champignons, 8c le foie du Sau¬ 
mon ; 8c mettez le tout par-deffius en 
fervant, avec jus de citron» 

Saumon à la faujfe douce. 

Coupez-le par tranches •& Taiant fa¬ 
riné , faites-îe frire en beurre affiné.. 
Etant frit, mettez-le un peu mitonner 
dans une /àulîe douce, faire avec vin 
vermeil, fucre , canelle , fêl, poivre, 
clous, citron verd ; 8c fervez avec telle 
garniture que vous voudrez. 

Voiez pour la Salade de Saumon * 
page 70. 8c pour le Pâté de Saumon 
ci-devant lettre P. 
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Sole s. 

« 

Soles a C Efp fignole. 
' • 

Faites frire des Soles, & les coupez 
enfuite par filets. Vous faites une faillie 
avec de bon vin de Champagne , deux 
goulïès d’ail , fel, poivre , thim , une 
feuille de laurier : Vous mettez vos 
Soles mitonner doucement dans cette 
faulîe, qui foie de bon goût ; Ôc vous 
garnulèz de ce que vous voudrez. 

Entrée de Soles frites. 

Vous ouvrez le dos d’un côté 8c 
d’autre , vous ôtez l’arête ; que l’on 
voie la chair blanche. Vous prendrez 
la chair de quelques autres , poyir gar¬ 
nir ; 8c vous ferez une laulle blanche 
avec un anchois 8c des câpres ; ou une 
faulle-Robert ; ou bien un ragoût de 
champignons 8c de foies de Brochet , 
quelques morceaux de cus-d’artichaux 
coupez fort mince, 8c quelques laites de 
Carpes ; 8c jus de citron en fervant. 

Soles en flets aux Concombres. 

Vos Soles étant frites, coupez-les en 

Qjl ‘“J 
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filets, & les mettez dans vôtre con¬ 
combre , accommodé de la maniéré qui' 
luit. Vous couperez des concombres v 
que vous ferez mariner : vous les par¬ 
ferez , 5c les mouillerez avec du jus ou 
bouillon , dans lequel vous les ferez 
cuire , bien aflaifonnez ; prenez gardé 
qu'ils ne s’attachent . Vos filets étant 
dedans, lêrvez un peu aprésj 5c garni fiez 
de ce que vous voudrez. 

Soles farcies aux fnes herbei 
& autrement. 

Laifiez refroidir vos Soles après 
quelles feront frites : Faites une farce 
de fines herbes} per fi F, ciboule , thim,. 
fiirriette J bafilic, le tout haché enfem- 
ble ; clous ,fcl , poivre , muicade. Vous 
manierez tout cela avec un bon mor¬ 
ceau de beurre , Sc farcirez vos Soles y. 
en leur tirant l’arête par-defius le dos. 
Moiiillez-les enfuite dans du beurre 
fondu ; 5c les aiant panées , mettez-les 
fur le gril au feu , 5c leur donnez 
couleur avec la pèle rouge. Vous les 
jfervirez avec des citrons coupez pat 
moitiés. 

Oh farcit d’autres Soles , de mie de 
pain-Ôc d'anchois ? perfil 5c ciboules 
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Bien menus, & bon beurre , bien haché, 
bien pétri 8c bien aflàiionné. Etant 
farcies comme deffus, trempez-les' dans 
de l'huile , panez-les, 8c les faites cuire 
comme des pieds de Cochon à la Samte- 
Menehout. Vous y faites une petite 
fauile roufle j 8c jus de citron en ièr- 
vant. 

Voiez d’autres minières de farcir des 
Soles pour le Potage , page 414. Vous 
en pouvez faire autant d’Entrées, les 
enrichiftant de champignons , huîtres ^ 
évrevices & câpres , avec jus de citron 
en fervant. 

Hors du Carême , vous pouvez mêler 
trois ou quatre oeufs dans la farce, que 
vous faires avec la chair de vos Soies 
défolfées quand elles font frites à demi, 
avec fines herbes, Sc mie de pain trem¬ 
pée dans du lait ; 8c aiant garni les arê¬ 
tes de vos Soles avec cette farce , qui 
fallè le même defiein , vous les faites 
cuire au four de belle couleur, 8c garnif* 
fez de citron , ou autre choie. 

Soles en filets , coulis de nantllles» 

Après que vos Soles font frites 8c cou¬ 
pées en filets, il faut avoir un bon ra¬ 
goût de nantllles pour les y mettre, tel 
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qu’on peut voir page 381. 8c les faire 
bouillir un peu fur le feu doucement» 
Etant prêt à fervir ,. drellez vos fi ets 
avec le ragoût ou cou'is , 8c garnifi. 
fez de ce que vous voudrez, pour E11* 
née. 

On peut y mettre des Vives, de-même 
que des So.es La Per.he s’y peut mettre 
auft,mais il la faut manier plus douce¬ 
ment ; vous pouvez y mettre encore la 
Barbue. 

u4utre maniérés. 

On /ert encore des filets de Soles an 
coulis de câpres , d’autres aux truffes, 
8c d’autres à la faufïe-robert, au bafilic 
& aux écrevices. On fait aulîi un Pain 
8c des Gâteaux de Soles : on en met au 
court bouillon 8c en marinade , comme 
on a remarqué page 301. & pour celles 
que l’on fert frites, on les mange avec 
fêl 8c jus d’orange. 

S O U S C E. 

Pour faire un Entremets de Soufce j 
prenez des oreilles 8c pieds de Cochon, 
8c les fûtes cuire comme à l’ordinaire. 
Etant cuits, il les faut tirer y8c les lai fi¬ 
ler refroidir. Coupez-les enfiite par 
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petites tranches bien menues, 8c ôtez 
tous les os. Après il faut prendre une 
cafterole, & du meilleur vinaigre qu’il 
(e puifle , & du lucre à proportion , fé¬ 
lon la quantité de vos chairs. Il faut 
faire boiiillir le vinaigre 8c le fucre , de 
la canelle en bâton , trois ou quatre 
clous de girofle , un brin de poivre 8C 

de fel, & deux ou trois tranches de ci¬ 
tron. Quand il eft bien cuit, paflez le 
tout par l’étamine .• étant pafle ,mettez- 
y vos viandes coupées en menus-droits* 
8c faites boiiillir le tout enfembîe , jus¬ 
qu'à ce que la faufle devienne liée com¬ 
me fl c ’était des Menus-droits à la mou¬ 
tarde. Tirez alors la cadèrole hors da 
feu : aiez de petites boetes carrées, de 
telle grandeur que vous voudrez ; 8c 
aiant bien dégraifle avec la cueiliere * 
mettez-en dans vos boetes, & des petits 
lardons parmi qui loient un peu longs, 
8c de la longueur des boetes. Quand 
elles en feront remplies, ne les couvrez 
point, que le tout nefoit bien pris : en- 
mite couvrez-les avec du papier 8c le 
couvercle de la même boëte. Ceci le gar¬ 
dera des quatre à cinq mois ; quand il eft 
plus frais, il en eft meilleur. On le 1ère 
par belles tranches bien minces , ran¬ 
gées proprement fur vôtre plat ai* 
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aflïette , & quelque belle ferviette déf¬ 
ions. 

T. 

T A I M O USE S. 

POur faire des Talmoufês, prenez 
du fromage blanc qui foit bien 

gras, & le pilez bien dans un mortier , 
avec gros comme^un œuf de beurre , & 
un peu de poivre. Etant bien pilé , il y 
faut mettre une poignée de farine , un 
peut de lait, & deux œufs ; Sc prendre 
garde que la farce ne foit pas trop dé¬ 
liée. Il faut faire une pâte fine , Sc en 
tirer de petites abaifî'es, fùivant la gran¬ 
deur dont vous voulez vos Talmoufês : 
mettez de cette farce fur vos abaifî'es,& 
relevez-en les bords de trois cotez , 
comme en maniéré de bonnets de Prê¬ 
tres ; pinçant bien les coins avec les 
doigts, afin qu’en cuifànt ils ne fe lâ¬ 
chent point. Il les faut dorer d’un œuf 
battu , & les faire cuire au four j & 
@lles vous fervironr pour garnir. 

Tanches. 

Vous pouvez les couper par mor¬ 
ceaux, & en faire une fricaHee blanche 
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ëu brune , avec moulTerons ou champi¬ 
gnons , truffles , cus-d’artichaux 8c fi¬ 
nes herbes ; 8c jus de citron en lervant, 
8c une liaifon comme aux Poulets. Vous 
y hachez un anchois bien menu, 8c gar¬ 
nirez de marinade. 

On en fait auffi un hachis , que bon 
garnit des têtes frites marinées. 

Ou bien on les accommode en caflè- 
role, les payant à la poêle au beurre 
roux, après les avoir incifees ; enfuite 
Gn les met achever de cuire avec le mê¬ 
me beurre , vin blanc , verjus, un pa¬ 
quet , fel, poivre , mufcade, laurier 8c 
un peu de farine’: 8c quand elles font 
cuites, mettez y huîtres, câpres , jus 
de champignons 8c un citron ; & lervez 
garni de pain frit. 

On peut encore les farcir comme les 
Carpes ; ou en faire un ragoût , les 
coupant par morceaux , que l’on fait 
frire en beurre affiné, où enfuite Ton 
fait fondre un anchois ; 8c Ton y ajoute 
jus d'orange , fel, poivre , mufcade 8c 
câpres. Servez avec perfil frit 8c tran¬ 
ches des citron. 

Pour celles qu’on veut frire , on les 
fend par le dos, 8c on les poudre de fel 
8c farine: étant frites , fervez avec jus 
d’oranee. 

J/* Q . 
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Terrine. 

Ce qu’on appel é Terrine, eft une En¬ 
trée fort confiderabie: voici ce que c'eft. 
Il faut avoir fix Cailles , quatre Pigeon¬ 
neaux,deux Poulets & un Carré de Mou¬ 
ton coupé par morceaux. Mettez cuire 
le tout a la braiie dans une terrine ,à 
petit feu , avec des bandes de lard au 
fond, de peur qu'il ne brûle ; ou du pe¬ 
tit lard coupé par morceaux. Etant 
cuit , ôtez la graille, & mettez en fa 
place de bon jus de Veau, des cœurs de 
laitues blanchis ôc cuits , un peu de pu¬ 
rée de poids verds ,avec des petits pois 
ou des pointes d’adperges. Laillez - les 
cuire encore quelque tems enfemble 8c 
ne fervez qu’aprés avoir bien dégraille* 
Voiez page 306. 8c 507. où l'on a déjà 
remarqué quelque chofe là-dellus , au 
fujet des Mirotons. 

Thon. 

Le Thon le peut fèrvir par tranches 
ou filets à la làulfe au Pauvre-homme ; 
& pour la Salade, avec la ramolade 
qu’on a remarquée page 70. Ou peut 
aulli, étant frit par rouelles, le fervir 
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avec une maniéré de marinade comme 
on a die page 301. ou bien vous le faites 
gril er , l’aiant froté «5e poudré de fel, 
poivre 5e beurre ; 5e on le mange a l'o¬ 
range , 5e au beurre roux. On en fiic 
encore un Poupeton -, 5e on le met en 
Pâte en-pot, le faifant cuire , après en 
avoir haché la chair, dans un pot 
ou terrine, avec beurre roux <5e vin 
blanc, un morceau de citron verd . fel, 
poivre, champignons , ou marons 5e 
câpres: Garnillèz de pain frit, huîtres 
frites, 5e tranches de citron. Voiez les 
autres Pâtez de Thon , de-n ê ne que 
des Poillons precedens , lettre P. 

T o r t ii e s. 

On peut les mettre en fricalTée de 
Poulets -, 5e pour cela , après avoir cou- 
pé la tête , les pieds 5e la queue ,futes- 
le bouillir dans une marmite jufqu’à 
ce qu’elles foient cuites , avec fel, poi¬ 
vre , oignon , clous , thim 5e laurier. 
Etant cuites, coupez vos Tortues pac 
morceaux, 5: prenez garde à l’amer. 
Vous les palîè.ezavec fines herbes, ci¬ 
boules , fel , poivre, champignons, cus- 
d’artichaux , morilles, tiufîles & mouC 
ferons. 5i vous la voulez roullè, moiiil? 
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lez-la avec du jus d’oignon ; ou prenez 

«de bon bouillon de Poilîbn , ôc un peu 
de farme frite : & ■ pour les mettre en 
fricalfée blanche , liez la frulTe avec des 
jaunes d'œufs, verjus, & jus de citron 
en îèrvant. Garnilïèz de laites, tranches 
de citron , & huîtres frites ou crues, 
fuivant votre fricalTée. 

Vous pouvez aulli faire un Poupeton 
de Tortues, ou bien les mettre tremper 
queîque-tems dans du vinaigre, lèl , 
.poivre & ciboules : enfuite , vous les fa¬ 
rinerez; & les aiant frites, vous fervirez 
avecperlll frit, oranges & poivre blanc. 

Tourtes. 

Il fc fait de deux fortes de Tour¬ 
tes , comme de Pâtez, tant en gras 
qu’en maigre ; les unes pour Entrée, 
& les autres pour Entremets. On a 
déjà parlé de quelques-unes de ce pre¬ 
mier Service , comme des Tourtes de 
Poulets & Pigeons , pag. $72. &: 441. Et 
pour ce qui eft de l’Entremets, on a 
vu les Tourtes d’Amandes, de Crème , 
& de Marmelades de Fruits ; & de- 
même de ce qui regarde le Poilfon. Ap¬ 
pliquons-nous maintenant aux plus con- 
fiderables qui relient. 

Tourte 
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Tourte de C.tille s. 

Aiant bien nettoie &: trouiïe vos 
Cailles proprement, empâtez-les com. 
me les premières qu'on vient de fpeci- 
fier , en pâte briféé, afîaifbnnées de fri, 
poivre , mufcade , & un paquet : gar¬ 
nirez la Tourte, de ris-dé-veau, cham¬ 
pignons &: trufflés par morceaux , lard 
pilé ou fondu au-dellbus de vos Cailles, 
& moelle de Bœuf ; puis couvrez la, Sc 
la faites cuire deux heures : Mettez jus 
de citron, en fervant chaudement pour 
Entrée. • 

Tourte à VFfpagnol, peur Entrée, • 

Prenez de toute forte de Volail'es , 
Cailles , Pigeons, Mauviettes , Orto¬ 
lans; l'un ou l'autre, pourvû que ce foir. 
de toutes petites Volail’es, & tendres. 
Si ce font des Pigeons, par exemple ; 
après les avoir bien retroulTé, il y 
faut faire une farce, compofée d'un peu 
de moelle , de champignons , de truf* 
fies ,un petit morceau de lard blanchi, 
le tout bien aflaifonné d’épices 6c fines 
herbes de toutes fortes. Fendez vos 
Piggcms fur le dos feulement , pour 
y faire entrer cette farce ; &r au- car 

R r • 
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qu’ils foient un peu durs, pafîèz-Ies au¬ 
paravant que de les farcir. Etant farcis , 
il faut avoir des ris-de. veau -, des cham¬ 
pignons, des crêtes, des cus-d’artichaux 
coupez en quatre , le tout allai fonné 8>c 
pafle à part. Tenez vos Pigeons prêts : 
faites cependant de la pâte avec de i’eau, 
de la farine , un jaune d’œuf un peu de 
fel & de beurre , 8c qu’el'e ne foie pas 
trop dure. Laillez.-Ia rep fer un peu $ 
enfuite battez-la avec le rouleau , & la 
feparez en huit morceaux félon la gran¬ 
deur de vôtre tourtiere. De ces huit 
morceaux , prenez-en quatre pour les. 
mettre delîous : tirez chaque abailïè 
bien mince comme du papier : engraif- 
fez vôtre tourtiere de faindoux ou de 
lard -, & y aiant mis une abaiife , en- 
grailîez cette abaÜÎè de même que la 
tourtiere , pour y mettre la fécondé - 
tk ainli des autres, Il faut après cela , 
ranger proprement vos' Pigeons, ou au¬ 
tres petites Volailles , avec le ragoût, 
& les co vrir de bardes de lard. Prenez 
enfuit :es quatre morceaux de pâte qui 
vous relient, 8c fuites de-même qu’on 
a fait aux abailTs de delîous ; c’eif à 
dire , les ingraidànt avant que de les 
mettre les unes fur les autres. Vô¬ 
tre Tourte étant ainû couverte, il 
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faut encore engraiflèr par-deflùs , & la 
faire cuire, prenant garde qu’elle ne 
prenne trop de couleur. Etant cuite 
avec adrelle, dreflez-la dans un plat ou 
adiette : levez proprement fou couvert 
6c les bardes, 6c y mettez quelque bon 
coulis blanc , ou de champignons, félon 
les Volailles que vous aurez prifes ; le 
tout fèrvi chaudement. 

4 a*- 

Tourte de blanc de Chapon , pour 
Entremets. 

Prenez du blanc de Chapon ou de 
Poulet ,& pilez-le bien dans un mor¬ 
tier , avec un peu de citron râpé , un 
mallèpain , trois jaunes d’œufs , 6c de 
l’eau de fleur d’orange, avec un peu de 
eanelle en poudre : que le tout foit bien 
lié. Vous l’étendrez fur une abaiffe de 
pâte brifée fans couvrir, 6c vous la fe¬ 
rez cuire doucement. Glacez-la avec 
du fucreen poudre,& faites-bien chau- 
fer un couvercle de tourtiere, que vous 
mettrez dellus pour lui donner couleur 
étant prêt à fèrvir j un peu d’eau de 
lenteur par-deflus , 6c jus de citron. 

j4utre maniéré. 

Il faut hacher un blanc de Chapon 
R r ij 
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crud , avec autant de moelle on graifïê? 
de Bœuf. Vous en formerez enfuite 
vôtre Tourte en pâte brilee , ôc vous 
la garnirez de champignons, truffles 9 
crêtes , ris-de-veau, un peu de lard 
pilé , fel , poivre 6c mufcade : couvrez 
vôtre Tourte d une abailîe de même 
pâte , dorez-la . 6c la faites cuire une 
heure 6c demie» Mettez piftaches, 6c 
jus de citron 6c de mouton en lervant: 
garni de.Tartelettes, ou autre choie, . 

‘Tourte de Foies-gras. 

Paiïez les Foies dans de l’eau chaude, 
6c les rangez enfuite dans une tourtière 
avec pâte line : garnilfez de champi¬ 
gnons hachez, fines herbes , ciboule, 
lard pilé ; 6c aflaifonnez de fel, poivre-, 
mufcade, clou», 6c un morceau de-ci¬ 
tron verd, Couvrez-la de la même pâte; 
6c l’aiant doré-, faites - la cuire une 
Bonne heure. Prenez un des mêmes 
Foies que vous aurez gardé , 6c palfez- 
le par la poêle avec un peu de lard fon* 
du 6c farine*; puis vous le pilerez , 6c le 
palferezpar -l’étamine avec jus de mou¬ 
ton 6c de citron , aiant. froté le fond du 
plat d’une écha'ote ; 6c mettez le toqt 
dans 3 votre tourte-en fervant. 
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Tourte de Jambon. 

Vous pouvez couper un morceau dè 

jambon de Mayence cuit , par petites 
tranches, 5c les ranger dans vôtre cour¬ 
tière (ur une abaifie de pâte fine , avec 
fines herbes menues , poivre , canelle 3 
mufcade, bon beurre frais, 5c une feuil¬ 
le de laurier. On la couvre «3c dore com¬ 
me les precedentes , «Scon ne la fait cui¬ 
re que demi-heure. Etant cuite, mettez- 
y jus de; citron <3c de mouton , 5c un 
peu d’échalote.. 

Si l’on veut, on peut hacher le jam¬ 
bon , pour en faire une femblable Tour¬ 
te , & y mettre du lucre , de la canelic , 
poivre blanc , écorce de citron confite , 
Sc un peu de lard pilé. Etant dteffée 5c 

cuite comme ci-defius , mettez y jus de 
citron Sc fucre en fervant» 

To:irte de Tanga °s de Afciitort,' 

Coupez-les par tranches, que vous 
rangerez dans vôtre Itourtiere , avec 
écorce de citron confite , raifins de Co¬ 
rinthe , datte , feî , poivre , canelle , 
fiacre , deux macarons pilez , du lard 
fondu, & .un morceau de citron verd , 
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Couvrez vôtre Tourte 8c la dorez, & la 
faites cuire une heure j 8c en fèrvant, 
mettez-y jus de citron , fucre , 8c eau 
(de fenteur. 

Tourte de Langue de Bœuf, 

Vous coupez une Langue de Bœuf 
fâlée, par tranches bien déliées, comme 
les precedentes : enfuite , vous les ran¬ 
gez fur une abailïe dans une courtière, 
alïàifonnées de canelle, poivre , fucre , 
8c lard fondu. Vous la recouvrez de 
même pâte-, 8c étant à demi cuice,qui eftr 
environ demi-heure apres que vous l’a¬ 
vez mile au feu , vous y mettez un de¬ 
mi-verre de bon vin ; après quoi vous 
la laidèz cuire tout-à-fait : 8c en fèr¬ 
vant , vous y mettez fucre, jus de ci¬ 
tron 8c grains de grenade. 

Tourte de Ris-de-Veau. 

J 

Faites les blanchir dans de l’eau bien 
chaude , 8c les mettez en pâte fine, gar¬ 
nis de petits champignons, truffles.fel y 
poivie, mulcade , citron verd , 8c lard 
pilé. Couvrez vôtre Tourte d’une au- 
itre abaifle femblable ; dorez-la , 8c la 
faites cuire une heure j 8c quand elle le 
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iéra, hiettez-y jus cfe Veau ou de Mou¬ 
ton, 6c jus de citron 6c piftaches en 
fer vaut. 

Tonne de Beatilles„ 
Vous les nectoiez bien dans de l’eau1 

chaude -, après quoi vous les rangez 
dans vôtre courtière, avec champignons, 
truffles, ris de-veau , cus-d’artichaux , 
6c moelle de Bœuf, le tout afTaifonné 
de feî , poivre , mufcadé , un paquet, 6c 
la d pilé ou fondu. Couvrez 6c dorez- 
Ia comme les autres ; 6c l’aiant fait cuire 
environ deux heures à petit feu , vous 
y mettrez jus de citron & de mouton 
en fervant. • 

Tourte àe Roignom de Veau. 

Vous la pouvez faire de deux façons : 
Pour l’une , hachez vos Roignons de 
Veau avec un peu de lard , allai fonnez 
de fel , poivre , mufcade , canelle , ci¬ 
boules , fines herbes , champignons & 
ris-de-veau : Faites-en vôtre Tourte en 
pâte brilee ,6c la couvrez & faites cuire 
comme ci-devant, pendant une bonne 
heure. 

De l’autre maniéré, vôtre Roignon de 
Veau étant cuit, hachez-le, 6c le met- 
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cêz de-même entre deux pâtes fines ,, 
avec lucre , candie , écorce de citron 
dattes , un peu de beurre, deux ma¬ 
carons , & les autres allailonnemens».' 
Trois quarts d'heure fuffifent pour cuire 
une femblable Tourte : en la 1er vaut s. 
mettez-y jus de citron , lucre & eau 
de fleur d’orange» 

Thurte de Pèches grillé ' s. 

Prenez des Pêches qui foient mûres,- 
St les pelez proprement ; ôtez-en le 
noiau, Sc les lailîez par gros morceaux 
après il faut avoir du lucre , de l’écor¬ 
ce de citron confite hachée , le tout 
dans un plat. Fonnez une pâte fine, 
avec un peu de' beurre y farine , lèî 5, 
eau , St un jaune d’œuf -, qu’elle foit un 
peu ferme, & point brûlée. Tirez-en 
une abaille rondement, félon la gran¬ 
deur de vôtre plat, & qu’elle foie bien 
nnyce. Dreliez un petit bord de vôtre 
pâte, de la hauteur de deux doigts : 

rés il faut ranger tontes les Pêches 
dedans proprement, mettre la Tourte 
au four, & la faire cuire. Etant cuite , 
il faut, avec la pèle du feu bien chaude,- 
lui faire prendre couleur, l’aiant poudré 
de fucre* Cela s’apçlle une Tourte 

grillée, ■ 



Roui & Bourgeois. T. 4S1 

"grillée., Servez chaudement. 
On peut faire de femblables Tour¬ 

tes de Pommes & autres Fruits ; & 
fi vous y voulez prendre de la peine , 
vous pouvez faire une abaifTe de pâte 
croquante,la bien découper, de la faire 
iecher au four : 5e après qu’elle fera 
feche , vous y pouvez faire une glace 
d’un blanc d’œuf, de fucre fin en pou¬ 
dre , un peu de citron confit, le tout 
delaié enfèmbîe. Mafquez avec cela vô¬ 
tre abailïe , & la faites glacer au four , 
qu’elle foit bien blanche : & un peu 
avant que de fervir, vôtre Tourte étant 
drefiee dans le plat, vous pouvez mettre 
rabailfe delïus., & garnir de meringues. 

Tourte de Cer'ifes , & autres 
Fruits. 

Il faut avoir des cerifes confites , & 
fliire une pâte à demi feuilletée ; fur tout 
qu’elle foit bien faite. %Il faut en tirer 
une abaillè bien mince , la mettre fur 
la tourtiere, 8c y ranger fes Ceriies 
confites. Faite'de pecites bandes de vô¬ 
tre pâte ; on ne fçauroit les faire trop 
petites. Vous pouvez bandeïer vôtre 
Tourte en étoile, en corbeille , en 
Bannière roiale, 8c en plufieurs au- 

* S F 
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très maniérés, félon le goût d’un cha¬ 
cun. Façonnez-ia avec la pointe de vô¬ 
tre couteau j faites-la cuire , & la gla¬ 
cez en fuite avec du fucre fin , & y paf- 
fez la pèle du feu rouge. Vous pouvez 
garnir de feuillantine, ou de petits fleu¬ 
rons de toute forte de fruits. Il sert 
peut faire de-même d’autres Fruits , ÔC 
auflî pour les Tourtes à la Crème. Dans 
la faifon des Abricots , Verjus, &c. el¬ 
les font naturelles : aux autres tems , on 
prend de la Marmelade. En l’un & en 
l’autre, elles en font toujours meilleu¬ 
res , faifant l’abaifle d’une pâte d’a¬ 
mande bien faite , ou d’une pâte cro¬ 
quante telle qu’on a vû ci - devant, 
page 3 6K 

Tourtes de Beurre, de Lard. & de 
Moelle. 

Pour la Tourte de Beurre , prenez du 
beurre le plus frais, la quantité de huit 
onces, félon la grandeur de vôtre Tour¬ 
te : mettez vôtre beurre rafiner, afin 
qu’il jette bien fon écume. Si c’efi: un 
jour gras, hachez-y un peu de moelle : 
pour les jours maigres, on n’y en met 
point.Vôtre beurre étant affiné , tirez- 
le hors du feu , & le lardez repofer. 
prenez trois œufs frais 3 retirez-en les 
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blancs,& faites de la neige avec : apres, 
mettez-y du fucrefin, quatre jaunes 
d’œufs, des écorces de citron confites 
bien hachées, de l’écorce de citron verte 
râpée , & un peu d’eau de fleur d’oran¬ 
ge , le tout battu à proportion. Egou- 
tez enfuite le beurre dans la même farce, 
8c foüettez bien tout enfemble ; apres 
lai(Tez4e repofer. Il faut avoir une 
pâte fine qui foit bien faite ; en tirer 
une abaiflè bien mince , la mettre fur 
vôtre tourtiere engraillée avec un peu 
de beurre,& façonner le bord de vôtre 
pâte avec la pointe de vôtre coûteau. 
Quand on efl: prêt de faire cuire la 
Tourte , on y verfè la farce : on la fait 
cuire, peu de feu deifus,mais feulement 
au milieu de vôtre tourtiere, de peur 
qu'elle ne prenne trop de couleur. Pour 
connoître quand vos Tourtes font cui¬ 
tes , il ftut voir fi elles fe détachent 
bien des tourtières. Etant prêt à fer- 
vir , poudrez-les de fucre fin, 8c les gla¬ 
cez avec la pèle rouge. Garnillez de 
Rilfoles , de Beignets de pomme, oit 
autre chofe femblable. 

La Tourte de Lard fe fait de la mê ne 
maniéré : à la place du beurre, on y 
met feulement du lard affiné ; mais que 
le lard n’ait aucun mauvais goût, 8c 

5f ij 
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cjuc les œufs /oient toujours bien fraî?>’ 
M les Tourtes font grandes , il y faut 
d’avantage d’œufs. 

Pour la Tourte de Moelle, on la peut 
/aire aulïï de la même maniéré que 
celles ci-deflus. Quand la moelle eft af¬ 
finée 8c bien fondue , l’on bat des œufs 
de la même façon ; 8c l’on y met les 
mêmes écorces de citron , 8c le refte. 
D’autres pilent la moelle, le lucre 8c 

l’écorce de citron tout enlèmbje dans le 
mortier , avec un peu de farine, 8c de 
l'eau de fleur d’orange : on fouette en- 
fuite les blancs d’œufs, & trois ou qua¬ 
tre jaunes ; 8c l’on mêle cela avec le 
refte dans le mortier. On fait une bon¬ 
ne pâte fine, comme pour les autres 
Tourtes precedentes. Chacun les tra¬ 
vaille différemment ; mais pourveu que 
cela aille bien, n’importe. 

Tourte fucrie , four Entremets. 
Prenez cinq ou fix bilcuits, mafle,. 

pains ou macarons , du lucre, 8c qua¬ 
tre on cinq jaunes d’œufs : pilez le tout 
enfemble dans un mortier, un peu 
d’eau de fleur d’orange ; & mettez tout 
vôtre appareil dellus une abaillè feuil¬ 
letée. Faites - la cuire fur une braile 
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bien doucement, 8c glacez-la y qu elle 

foie de belle couleur. 

Tourte d‘aigre-doux. 

Mettez un verre de verjus ou jus de 
citron, avec un quarteron de lucre ; 8c 
quand il fera bouilli à moitié , ajoutei~ 
y de la crème , avec fix jaunes d’œufs, 
un peu de beurre , fleur d orange, e- 
corcc de citron confite râpee, canelle 
pilée ; & mettez le tout en pâte 
fine, fans le couvrir. 

Tourtes a A 'tichaux. 

Vos cus-d’Artichaux étant bien cuits 
& bien blancs , empâtez-les avec fines 
herbes, ciboules menues, poivre , muf- 
cade lèl 8c ■ beurre : couvrez votre 
Tourte ; & en fervant, mettez-y une 
lauTe blanche , avec un filet de vi¬ 

naigre. 
Ou bien, pilez vos cus-d’Artichaux, 

& les paflèz par l'étamine , avec beurre 
ou lard fondu, pour en faire comme 
une crème : ajoûtez - y deux jaunes 
d’œufs cruds, fel 8c mufeade j 8c met¬ 
tez le tout en pâte bien milice 8c bien 
délicate. Etant cuit , fervez , avec 

Sf hj 
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jus de Mouton 8c de citron. 
Vous pouvez aulïï mettre dans cette 

crème d’Artichaux, un macaron pilé, 
du fucre , canelle, écorce de citron 
confite, un reu de crème & de lèl ; 
& en faire vôtre Tourte lans couvrir : 
mais la glacer quand vous voudrez fer- 
vir, avec fucre, 8c eau de fleur d’orange». 

Autres Tourtes. 

ïl fe peut faire de lèmblables crè¬ 
mes ou marmelades de Pommes, de 
Betteraves , de Melon & autres ; les 
faifant cuire avec vin blanc , & les pi¬ 
lant enfuite avec lucre , canelle , fleur 
d’orange & écorce de citron. Vous les 
paflez enfuite par l’étamine , 8c les 
mettez en abaiflè bien déliée, avec un 
peu de beurre ; 8c fervez avec fucre 
mufqué, 8c fleur d’orange. 

Tourte d'slfpergcs,. 

Coupez le tendre de vos Afperges ^ 
8c gardez le bout pour garnir : Faites- 
les blanchir en eau , 8c les dreflez en- 
fuite dans vôtre tourtiere, avec lard 
fondu, moelle, ou beurre, fines her¬ 
bes, ciboules, fel} poivre , tnufcade j 
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8c couvrez vôtre Tourte. Etant cuite , 
mettez-y de la et ême , ou jus de Mou¬ 
ton & un jaune d’ceufv 

Tourte d’Epinars. 

Prenez des feuilles d'Epinars , 8c les 
Elites blanchir dans l’eau , ou amor¬ 
tir dans un pot de terre,avec demi-verre 
de vin blanc. Le vin étant confbmmé , 
hachez vosEpinars égoutez, bien menu; 
8c les aiant afiaifonnez d’un peu de Tel , 
canelle, fucre, écorce de citron , deux 
macarons , &c de bon beurre, mettez- 
Ies en pâte fine , 8c la couvrez en ban¬ 
des : mettez fucre 8c Heur d’orange en 
fervant. 

Tonne de Trujjlet, 

Coupez-Ies par tranches, les niant 
bien pelées, 8c les rangez fur une abaiilè 
bien fine : palfez du beurre par la poeîe 
avec un peu de farine , fines herbes me¬ 
nues , une ciboule entière ; 8c mettez 
le tout dans vôtre Tourte, afiaifonné de 
fel, poivre 8c mulcade : ne la cou¬ 
vrez point, 8c fervez avec jus de ci- 
uon* 



■48S T.. Le Cuijîhicr 

"Tourte de Champignons , MouJJerom 

& Morilles. 

Mettez vos Champignons par mor¬ 
ceaux , en abaifle de pâte fine, avec 
fines herbes , ciboules , Tel , mufcade , 
farine cuite, & beurre : couvrez vôtre 
Tourte d'une autre abaifle ; dorez-la ; 
8c étant cuite , /èrvez avec jus de ci¬ 
tron 8c de Mouton , aiant ôté les ci¬ 
boules. On peut auffi y ajouter une 
liai Ion avec beurre roux. 

Les Tourtes de Morilles 8c Moule¬ 
rons iè font de la même maniéré. 

Tourte à3 Oeufs. 

Prenez des jaunes d’Oeufs, un mor¬ 
ceau de lucre, de l’eau de fleur d’orange^ 
8c un peu de beurre : faites, en comme 
une crème , 8c la mettez en pâte fine 
bien déliée , & à petit bord : râpez de 
Pécorce de citron par-dellus 5 faites-la 
cuire, 8c la glacez en lèrvant. 

Tourte de jus d’Oreille, 

Pilez de l’Ozeifle pour en tirer îfi' 
jus, 8c le mettez dans un plat avec fu- 
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£re, canelle, macarons, un morceau de 
beurre , trois jaunes d'œufs, écorce de 
citron confite râpée , & fleur d'orange : 
Faites cuire le tout en maniéré de crème, 
& le dreiïez enfuite fur vôtre tourtiere , 
dans une abaifle bien déliée : étant 
#uit, (êrvez avec lucre. 

a 

Tourtes de Couleurs. 

On peut faire une autre Tourte en 
maniéré de Crème verte, mêlant avec 
des piftaches «Sc amandes du jus de poi- 
rée, quand on les pafle par l’écamine]: 
& pour les autres couleurs de toutes 
Fortes, voiez ce qui a été dit pour 
la Gelée & pour les Blanc - mangers, 
puge 164.. 

-Autres m-nleres dc^T/urtes* 

Il Ce fait encore de beaucoup d'au¬ 
tres fortes de Tourtes , pour jfervir 
comme les precedentes en Entremets, 
tant en gras qu’en maigre. On fait en» 
tr’autres , des Tourtes de chair d’O- 
ranges coupée par tranches, les met¬ 
tant en pâte déliée, avec fucre , maca¬ 
ron pilé, canelle , & quelques pilla» 
ches yôc de-même des Citrons verds? 
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hors qu’au lieu de piftaches , on y met 
de l'écorce de Citron confite râpée 5 

6c on les fert toutes deux avec lucre 
mufqué. 

On en fait d’autres de grains de Gre¬ 
nades, d'écorces de Citron confite, de 
Piftaehes coupées, de Prunes, Scc. Es 
pour celles d’Amandes , voiez ce qui a 
été dit, tant pour les abaiftès qui y 
font les plus convenables, que pour le 
tefte , page 98- & 102. comme auiïi les 
differentes fortes de Crèmes qu’on a 
marquées, page 216,6c luivantes, 6c 
üùr-tout page 219. 

Voici encore quelques Tourtes de 
Poiiïon, que l’on fert pour Entrée* 
dans les jours maigres. 

'Tourte d’Ecrevices, 

Faites cuire les Ecrevicesavec un ver¬ 
re de vin blanc, après les avoir bien 
lavez. Prenez les pattes 6c les queues*, 
6c pilez tout le refte dans un mortier , 
pour le palier par l’étamine avec un peu 
de boüillon 6c de beurre chaud. Rangea 
enfuite le tout dans vôtre tourtiere, 
avec lêl,poivre, mufeade , ciboulettes, 
«hamjftgnons par morceaux ; 6c aiant 
mis 1 autre abaftlè par-deftus, dorez-1% 
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& h faites cuire , & fervez avec jus de 

citron. 
Vous pouvez auffi hacher vos Ecrevi- 

ces , & les empâter avec laites de Car¬ 
pes , champignons , foies de Brochet, 
morilles , trufïles, beurre & autres a£- 
faifonnemens j & fervir de-même , avec 
jus de citron ou d’orange. 

Tourtes de laites & langues âe Carpes. 

On les range dans une abaiffe de pâte 
fine, afiailonnées de lel , poivre 8c muf- 
cade, fines herbes , ciboules, champi¬ 
gnons , morilles, truffles & bon beurre. 
Couvrez le tout d’une autre abaiffe : 
faites cuire vôtre Tourte a petit feu > 

& fervez avec jus de citron. 

Tourte de foies de Brochet. 

Vous les alfaifonnez comme pour la 
Tourte ci - dellus, hors qu il faut le 
beurre roux ; 8c on y met un anchois, 
fondu , avec câpres , 8c jus de citron, 

en fèrvant. 

Tourte de Saumon. 

Vous le mettez par tranches ou filets* 
jiprçs l’aYQÎr fait un peu cuire avec vin 
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clairet y 8c vous les dreffez pour vÔi- 
tre Tourte , avec écorce de citron 
confite, dattes, lucre , canelle , un peu 
de poivre , Tel 8c beurre. Etant à demi 
cuite, mettez-y le vin où le Saumon 
aura cuit : couvrez 8c glaeez-la ; 8c ièr- 
vez avec jus de citron. 

Ou bien, hachez vôtre Saumon avec 
champignons , fines herbes, ciboules , 
lèl, poivre, mufcade , <5c cus-d’arti-- 
chaux ; 8c fervez de-même. 

Tourte À'Epcrlant, Brochets, Soles 
& autres. 

Mettez-les par filets, avec champi¬ 
gnons gorilles 8c trnfïîes hachées, pour 
mettre au fond -, allai Ion nez defel, poi¬ 
vre, mufcade , fines herbes , ciboules 
8c morceaux de champignons : Ou bien 
deiollez vos Poiflons, ôtant les arêtes 8c 
les têtes,que vous ferez frire pour gar¬ 
nir ; 8c fervez toujours avec jus de- 
citron ou d’orange. 

' Tourte cTHuîtres, 

Elle fif.fait de-même, hors qu’on y 
ajoute un peu de chapelure de pain , câ¬ 
pres , 8c une tranche de citron verd ;; 
êefieau des huîtres avant que de £èrvijrr 
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Tourte de Moules. 

Vos Moules étant bien mondées St 
lavées , pafièz-les à la pocle , 8c les ti¬ 
rez do leurs écailles : dreilèz en vôtre 
Tourte, avec champignons par mor¬ 
ceaux , morilles , Tel poivre, mulcade , 
thim 8c beurre. Etant à demi cuite, met- 
tez-y de l’eau des Moules, avec chape¬ 
lure de pain, 8c jus de citron en lèrvant. 

Tourte de Tunches furcits. 

Vos Tanches étant Iimonnées, fen- 
dez-les par le dos ; tirez-en la chair ,8c 

faites que la tête 8c la queue tiennent à 
la peau.Hachez cette chair avec cham¬ 
pignons , laites de Carpes, fines herbes , 
lel, poivre , mufcade 8c clous pilez : 8c 

aiant farci avec cela vos Tanches ou a- 
rêtes , dreifez-en vôtre Tourte, avec 
huîtres, champignons, laites de Carpes, 
foies de Brochet, beurre -, 8c un demi- 
verre de vin blanc quand elle fera à 
moitié cuite. Servez avec jus de citron. 

Autres Tourtes. 

On fait encore des Tourtes de Per* 
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ches, de Tortues, 8c beaucoup d’ats- 
îres, pour lefquelles il eft aifé de le ré¬ 
gler fur les precedentes, ou fur ce qui 
a «été marqué en fon lieu, touchant la 
maniéré d’accommoder ces Portions : 
Comme auiïï des Tourtes de Beatilles, 
8c maniérés de Pigeons faits avec une 
bonne farce de Portion , compofée de 
chair d’Anguille , de Brochet, de Car¬ 
pes , & laites pilées. On vuide le eu 
de ces Pigeons avec quelque choie , & 
On y mec un morceau de foie de Bro¬ 
chet ou autre. On les fait blanchir 
dans du beurre chaud , & on les em¬ 
pâte avec crêces & ris-de-veau formez 
de la même comporttion , 8c blanchis 
feparément dans une cueillere : aifaifon- 
nez de lèl, mufeade , poivre , champi¬ 
gnons , laites, morilles 8c bon beurre j 
un peu de vin blanc fur la fin t 8c jus 
de citron en fer van t. 

Truffl es. 

La* maniéré de les fèrvir qui eft la 
plus en vogue , eft au court-boiiillon ; 
les faifant cuire avec vin blanc ou clai¬ 
ret , alïaifonnées de fel, laurier &c poi¬ 
vre. 

On les peut auflî mettre à la brailè. 
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les ouvrant à moitié, pour y mettre un 
peu de Tel & poivre blanc ; & les aiant 
refermées , on les fait cuire envelopées 
d’un papier mouillé, en une brade qui 
ne foit pas trop ardente. Servez - les 
de la forte , fur une ferviette pliée. 

Ou bien , aiant mondé vos Truffles, 
coupez-les par tranches , & les palfèz 
avec lard fondu ou beurre , 8c farine. 
Faites-les cuire avec fines herbes , fel, 
mufcade, poivre, 8c un peu de bouillon ; 
8c aiînt ainfi mitonné dans un plat, que 
la faufle foit courte, fèrvezavec jus de 
Mouton 8c de citron. 

On fait d’ailleurs des Ragoûts de 
Truffles 8c foies-gras , & des .Tourtes, 
comme on a remarqué ci-devant : 8c 
pour le Repas en Racines, ou Colla¬ 
tions en Carême , on les peut manger 
•feches à l’huile ; le tout pour Entre¬ 
mets, 

Truites 

Entrée de 'Truites grillé et. 

Vous les pouvez paner, ou non. Sur 
celles qui ne font pas panées, vous y 
jettezun ragoût de mouderons,truffles. 
laites, foies de Brochet pafiez au brun , 
avec un anchois, fines herbes f 8c un 
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peu de câpres. Vous faites un peu miU 
tonner vos Truites dedans Sc vous 
fèrvez enfuite, avec jus de citron. 

Pour les autres que vous voulez 
paner, faites~les mariner dans une bon¬ 
ne marinade , les aiant découpées , afin 
qu’elles en prennent le goût : vous les 
y ladlez une bonne heure , de les faites 

.cuire enfuite à petit feu. Garnirez de 
petits Pâtez de Poilïons, ou de marina*» 
de ; de jus de citron en fervant. 

Entremets de Truite en grcu* 

Aiezdeux ou trois Truites d'une belle 
-qualité : vuidez-les du côté de- l’oreille 
proprement, il les faut ratifier ; de 
les aiant bien efiuiées, avoir la pèle du 
feu rougie , de que vos Truites foient 
bien étendues fur la table : pall'ez la pèle 
tout contre , de qu’elle n’y touche pas; 
de reïterez de tems en tems. Quand elles 
le trouvent allez blanchies pour lespou- 
voir piquer, piquez-les à petit lard par 
rangées. Il faut avoir un vafè ovale, 
me quantité de belles bardes de lard 
au fond ; y ranger enfuite vos Truites 
piquées : mettre un peu de feu delsous; 
de avoir un couvercle de de la bonne 
braifè defsus , pour leur faire prendre 

couleur 



Tioial & Bourgeois. T- 497 
couleur. De peur qu’elles 11e s‘a: ca¬ 
chent au £ond, remuez de tems en terns. 
Etant bien colorées , égoutez tout le 
lard, & arrefez vos Truites de bon jus,, 
un peu de bon vin de Champagne •> un 
oignon piqué de clous de girofle: faites 
cuire doucement dans la même cafse- 
role , bien afsaifonnée. Quand elle eft 
prefque cuite, & qu’il n’y a pas trop 
de fliufse , il faut avoir un peu d’ef- 
fonce de jambon ; dans cette eisence , y 
mettre des truffles , des champignons, 
& toute forte de garniture félon la lài- 
lon, en forte que ce foit un bon ra¬ 
goût, & un peu lié. Drelsez vos Trui¬ 
tes dans un grand plat, ovale ou rond 5, 
verfoz vôtre ragoût autour , le tout 
bien dégraifsé. Vous pouvez garnir , fl; 
vous voulez , de cus-d’artichaux, an- 
doüillettes , ou petits fricandeaux de 
Truite bien piquez , & faits comme 
ceux de Sole.- 

Pour les gros Poiflbns de Mer, on les 
larde à gros lard ; & quand ils font bien 
ficelez,on y fait un bon court.boüillon 
gras qui foit bien aiïàifonné, & nourri 
de toutes fortes de bonnes chofes : qu’il 
y entre du vin de Champagne, Après 
qu’il eft bien cuit , dreilèz vos gros- 
Poiflbns dans des plats ovales ; lcrago^ t 

T- t; 
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par defTiis, compofé de tonte forte dé 
garnitures. On y met aufli des huîtres- 
friches avec leur eau ; ou bien on y. 
fait des faulfes à la Carpe, & de bonne 
efîènce de Jambon : le tout fervi chau-- 
dement ,& bien dégraifTé... 

Turbot. 

Entrée de Tttrbot wu Court-bouillon* 

Vous faites un bon Court-boüilloa 
Bien aiïaifonncdeTel, poivre, clous 
thim , oignons, Vinaigre , verjus , cU 
tron , vin blanc & laurier : vous y met-, 
tez aufli un peu d’eau; de pour le rendre 
bien blanc , vous y ajoutez du lait fur 
la fin. Il le faut faire cuire doucement 
tk à.petitfeu ; de garnir de perfil, taiU 
ladins de citron par-defîus , & violettes 
dans là fàifon.-. 

Turbot en gr<u , pour Entremetsi. 

j^iant écaillé de lavé vôtre Turbot'^ 
mettez-le dans un baflin avec des bardes 
de lard ; aflàifbnnez de lard fondu , vin 
blanc, verjus, un paquet , fel, poivre,, 
clous entiers,feiii{les de laurier , citron 
yerd de mufeade :• couvrez-le d’autres 
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hardes de lard 8c le mettez cuire a la 
braife, ou au four. Pour le iervir, ôcez 
les bardes, drelfez-le dans Ion plat , 8c 
par-detTiis un bon ragoût de champi¬ 
gnons fait avec la faulïe de Turbot 
6c tranches de citron pour garnir» 

V. 

V E A U. 

ON a pu voir en plufieurs endroits 
de ce Livre , comment on peut ti¬ 

rer du Veau dequoi faire i/n grand 
nombre d'apprêts 8c de plaijrs , pour 
chaque Service. Il y a des ^Tranches 
de Veau pour Entrées, des Côtelettes 
de Veau , des Ris-de-Veau , des Pâtez 
de Roüelle de Veau , des Langues 8c 
des Oreilles de Veau farcies ; fans parler 
d’une infinité d’autres chofes qui fe font 
avec du Veau , ou du moins où il y en 
entre. Il nous refte à parler de quel¬ 
ques autres maniérés d’accommoder du 
Veau lêul, & premièrement du Veau.à 
L’Italienne. 

Entrée de Veau a l'Italienne.. 

Il faut prendre des tranches de 
Tt ij 
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Ivoiielles de Veau qui /oient bien teiü 
dres , & coupées comme fi c'éroit pour 
fairedes fricandeaux : battez-les un peu 
avec le couteau. Prenez une calïèrole y 
rangez au fond de bonnes bardes de 
Jard ; après vous y mettrez les tranches 
de Veau bien arrangées, & bien allai- 
formées.. Il faut qu'il y en ait fuivant 
la grandeur de vôtre plat ou alîiette. 
On les couvre par-deffus, d'autres bar¬ 
des de lard , on les met à la brailè. 
Etant cuites, tirez toutes les bardes, de 
la viande à part : égoutez la graille , de 
en lai/sez feulement pour pouvoir faire 
un roux d'une pincée de farine , que 
vous ferez rou/Iîr dans la même cafse- 
role ; mais qu’elle ne le foit pas trop. 
Mouillez enfuite avec de bon jus ; re¬ 
mettez - y vos tranches de Veau ; ache- 
vez-les de faire cuire dans la mêmecaf- 
ferole : mettez-v des ris-de-Veau, des 
truffles en tranches , des champignons, 
quelques crêtes de Coq cuites , deux 
tranches de citron , un filet de verjus, 
lin bouquet de fines herbes, un brin 
d’échalote , un peu de coulis de pain 
pour lier la fàufle ; le tout bien dé.-^ 
graille, & lervi chaudement.. 
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Four faire du Veau à U Bourgeolfe, 

Coupez des tranches de Veau qui 
foient lin peu épailTès , 8c les lardez 
avec une petite Iardoire de bois : les 
lardons feront afiaifonnez d’un peu de 
perfil ôc de ciboules, avec de fines 
épices, fel & poivre. Etant bien lar¬ 
dées, il faut avoir une caflerole ; mettre 
quelques petites bardes de lard dedans, 
ôc bien ranger vos tranches par-ddlus0. 
Le feu doit être très-modéré dans le 
commencement, afin que la viande Eue:; 
Après qu'elle a fué , il lui faut faire 
prendre couleur des deuxeoftez, y met¬ 
tre un peu de farine ; 8c aiant pris cou¬ 
leur , moiiiller de bon bouillon clair, 
8c le faire cuire doucement Etant cuit, 
il faut lier un peu la fàulTe, & ladégraif- 
fer ; y mettre un filet de vinaigre ou de 
verjus le tout dreffé dans fon plat, 
ôc jfèrvi chaudement.. 

Longe de Veau en ragoût. 

Vous la lardez de gros lard , aflaifon-; 
né de fèl, poivre 8c mufeade ; 8c étant 
prefque cuite à la broche , mettez-Ia 
dans une cafcrole couverte, avec boliil- 
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Ibn, un verre de vin blanc , un paquet^ 
champignons, & le dégoût de la longe, 
farine frite, &c un morceau de citron 
verd. Servez à courte faulle , aiant un 
peu dégrailfé & garniriez de ris-de- 
Veau piquez, côtelettes, ou autre 
chofe*. 

j4litres maniérés , 

Tou? le Quartier & longe de Veau, 

On le peut piquer de petit lard , à h 

referve du gros bout, que Ton pane 
bien ; qu’il ioit de bon goût. On le 
garnit de riffoles de blanc de Chapon,. 
éc jus de Veau par-deifus en fervant. 

Vous pouvez aulli le faire mariner 
dans une callèrole ovale, bien alïaifon- 
né: & étant cuit à la broche, vous pre¬ 
nez le roignon pour en faire des rôtie» 
farcies, dont vous garnirez vôtre Quar¬ 
tier de Veau;, ou bien une omelette : de 
vous garnirez de marinades, foit Côte¬ 
lettes ou Poulets, ou de Côtelettes far¬ 
cies & perlil frit.. 

On fait une autre moienne Entrée, 
d’une demi Longe de Veau cuire dans un 
bon court-boiiil!on bien allailonné & 
bien nourri, l’envelopant dans une ler- 
viette, de peur qu’elle ne le rompe. Vous 
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garniriez de pain fric, perfil, citron en 
taiiiadins,. 

Grande Entrée , de Quartier ou Croup? 

de Veau grat,farci fur la Cuife. 

Voiez en l’article du Salpicon, où l’on 
marquela maniéré du ragoût dont on le 
peut farcir rou^bien, faites un hachis de 
la chair que vous en tirez, qui foit bien 
adaiBonné ; Sc recouvrez bien propre¬ 
ment , delà peau que vous avez levée 
panez de mie de pain ce qui n’effc pas lar¬ 
dé ; & garniriez de Côtelettes farcies ou 
non farcies , ou de rilloles & croûtons 
de pain frit ; le tout de belle couleur. 
Gn peut aulïi le piquer de Hattelettes,. 

Poitrine de Beau* 

Vous pouvez faire une Entrée de Poi¬ 
trine de Veau farcie, 6c garni de Pou- 
piettes en façon de Cailles , cuites à la 
broche , & un bon ragoût par-delïus. 
Vous la pailez au roux . & la faites cuire 
dans une marmite. Vous y mettez un 
morceau de tranche de Bœuf en cui/ànc,, 
pour lui donner nourriture ; &;une liai- 
fon roufTè& jus en fèrvant; Pour la far¬ 
ce , vous la compolez d’autre chair de 
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Veau, graillé ou moelle de Bœuf, lard, 
fines herbes, champignons, ris-de Veau; 
& FaHaifonnez de Tel, poivre & mufea- 
de. On peut aufîi faire cuire la Poitrine 
de Veau dans une terrine ou callèrole, 
avec bouillon & un verre de vin blanc t- 

êc étant cuite, on pa fie des champignons 
par la poêle , avec le même lard où on 
Fa pafTé, & un peu de farine, & on met 
le tout enfemble. 

On frit une autre entrée de Poitrine 
de Veau en Tourte, avec bon godiveau 
êc bonnes garnitures, comme à une au¬ 
tre Tourte ; & une bonne liaifon en fèr- 
vant, avec jus de citron. Et une autre, 
d’une Poitrine de Veau farcie , ou non, 
cuite à la broche & mife en ragoût, a- 
vec jus de citron en fervant ; garni de 
ris-de-Veau,crêtes champignons frics: 
Ou bien, étant à demi cuite dans le pot, 
mettez-la mariner avec vinaigre, lel 
poivre & laurier : farinez-la, Sc la frites 
frire en bonne friture ; & fervez aves 
jperfil frit, & le refte de la faufle. 

Vives. 

Vous les pouvez mettre en ragoût, 
après les avoir fait frire : le ragoût 
compofé de champignons , morilles , 

moufierons^ 
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«lOufTèrons, ôc cus-d’artichaux ; garni 
<ie ce que vous voudrez. 

On peut aulïi ne les pas frire ; mais 
les foire griller , avec une foulîe de câ¬ 
pres ôc anchois. 

Pour les Vives en filets aux concom¬ 
bres ôc moutîèrons ; foites-les cuire au 
court- boüillon , ôc les coupez comme 
les Perches ou les Soles qu’on accom¬ 
mode ainfi , page 4.64. 

Voiez auffi page $6?. pour les Vives 
en filets au blanc,qui ell encore le même 
que pour les Perches. 

On met encore des filets de Vives aux 
câpres : on met les Vives en fricalfée de 
Poulets ; ôc l’on en fait un hachis, avec 
anchois hachez & câpres entières, le 
tout de bon goût ; garni de croûtons de 
pain frit, ôc jus de citron en fer vaut. 

^1 N, 

Vu 
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Cailles à la braife. 
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Cailles , Poupeton.J i6j.i6§.& 44* 
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Carpe à la Daube. là-rnema* 
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Carpes farcies. 177 

Carpe en filées au Concombre./7".^! 

Carpes au Court-bouillon. 17S 
Carpes au demi-Court-boüillon. 178 

Carpe fur !e gril. là-même. 
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Cafïerole au Parmetan. 180 
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Cerf, Potage. 379 
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Champignons panez , mis au four. 185 

Champignons farcis. là-même. 
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Champignons : maniéré d’en tirer le 

jus 186 
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240 
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Citron , Tourte. 490 

Citroüille , Potage. 41 o 
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Cochon de lait rôti. 
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Cochon , Langues fourrées. 201 

Compote de Pigeons. 11.$* 369 

Concombres : Filets de Bœuf aux Con¬ 

combres. 141 
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Concombres, Potages, j^o. & 406 

Concombres, Salade. 206 
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Concombres ; maniéré d'en conser¬ 
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Côtelettes piquées ^ 10S 
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Coulis. $ 
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Coulis de foies d’Agneau. 92. 
Coulis de Perdrix. 364 
Coulis de Nantilles. 
Coulis à la Reine. 
Coulis de Bœuf. 
Coulis de Jambon. 
Coulis de Chapon. 
Coulis de Perdrix. 
Coulis de Canard. 
Coulis de gros Pigeons. 
Coulis de blanc de Poularde. 21 z 
Coulis blanc en maigre. 215 
Coulis d’autre maniéré} pour les Po¬ 

tages maigres. lk%meme. 

Coulis de racines. 215 
Coulis de Champignons. 187. 434. 
Coulis de Carpe. 247 
Coulis d’Ecrcyices, Lfai, 

214. & 3S1 

383 
209. 391. }9ô 

210 

là-me me. 
la-même. 

211 
21 



Table 
Coulis brun. 186 
Coulis de Pois. 376 

Coulis de jaunes d’oeufs. 385 
Coulis de Veau. 393. 419 

Coun-boïiUlon , Aloze. 96 
Court-boüillon , Brochet. 164 
Court boüiilon , ( arpes. 178 
Court-bouillon, Eperlans. 244 
Court-bciiillon , Macreufe. 295 
Court-bouillon , Turbot. 498 

Crime : Sauilès ôc Ragoûts à la Crème, 

8. 117.242. 
Crème à Piftaches , pour Entremets. 

216. 

Crème d’Amandes. 
Crème à l’Italienne. 
Crème paticiere. 
Crème brûlée. 
Crème brûlée à l'orange. 
Creme croquante. 
Crème Vierge. 
Crê ne à frire. 
Crème de Chocolat. 
Crê ne douce. 
Crème blanche légère. 
Crème de Canelle. 
Crème , Farce a la Crème. 

& 234. 
Crème , Fricaffées à la Crème. 427 
Crème , Filets* 232. 

là-mèm?c 

2i 7 
21S 
219 
220 

220. & 221 

222 

la mhne. 

„21+ 
la-mêmr. 

22y 
207 



des Mets , &c. 

Crèp'nes. 
Crépine, Farce. 419 
Crépine , Foies-gras. ^ z5$ 

Crêtes de Coq farcies en ragoût. 116 

Crêtes, maniéré d en conferver. 117 

Croquets de deux forçons. 7. & 2.17 
Croquets en maigre. z5° 

Croupe de Veau. 5°5 

Croûtes farcies. 39°- 591- 4i0 

Culotte de Boeuf, grofïe Entrée. 137 

D. 

-r\ A\m , maniérés, de 1 accommo- 

der. 
Daim rôti. 454 

Daubes , Anguille. 111 

Daube , Carpe. l7S 
Daube, Gigot de Veau. *3° 
Daube d’Oifons, &c autres. iji 

Daubes , Huîtres. 2-7J 
Daube , Macreufe. 2 94 

Dindons farcis aux fines herbes. *31 
Dindons a l’eilènee d’Oignons. Ik- 

même. 
Dindons a la fui (Te au Jambon, r.430 

Dindons en Saluai. 1 °^ez- l25 

Dindons en filets au Concombre. 2?$ 
Dindons d’autres maniérés, là-même. 

Dindons, Bâté. 346. 



Table 
Dindons rôtis. 
Dindons , Potages. 377. 350. & 400 

E. 

77 Au de Veau. 
Eau de Poulet. 

Eau de Chapon. 
Eau d’Herbes fortes. 

Echaudez, glacez. 
Eclancbes farcies. 

Eclanche farcie à la crème. 
Eclanche farcie dans la peau. 
Eclanche à la Roiale. là. 

Eclanche lardée , à la braiie 

*55 
*56 

là même. 

15>7 
234 

236 

-même. 

23 9 
Eclanche à la Chicorée, & aux Con¬ 

combres. 240 
Eclanche à la faulîè-Robert.D-wc/«e. 
Eclanche rôtie , panée. 10. & n 
Eclanche , Pâté. 359 

Ecrevices en ragoût. 241 
Ecrevices à la laullc blanche. 242 
Ecrevices, Hachis. là-même. 

Ecrevices , Tourte. 490 
Ecrevices , Salade. 70. & 242 
Ecrevices : Volailles ou autres pièces 

aux Ecrevices. 432 
Ecrevices , Potage. 242 
Ecrevices , Coulis. là-même. 

Entremets} pièces d’Entremets. 57 
EpAhles 



des Mets > &C. 
Epaules de Mouton. 241. 1C1 

Epaule en Potage. 379 
Eperlans au Court-bouillon. 244 

Eperlans Crics, faillie à l’Anchois, la¬ 
nterne , 

Eperlans en Calïerole. là-même; 
Eperlans Potage. 244 
Eperlans, Filets en Salade. 70 

fîpinan a la crème, Voie^ 117. & 5^ 
là-même. 

408 
4S7 

1S1 

z?8. & 497 
23; 

Epinars, Omelette. 
Epinars, Potage, 

- Epinars, Tourte. 
Ffêence d’ail. 

ElTence de Jambon. 
Elîence d’Oignons. 

Ejhnfade. V’oiez Artichaux , Gigot. 
jîftstrpeon à la Sainte-Menehout. 24 3 

Efturgeonen Fricandeaux, là-même. 

Efturgeon enHaricot aux Navets.24G 

Efturgeon au Court-boüiilon. là- 
même. 

F. 

Faizans , faullè à la Carpe. 247 
Faizans , Paré chaud. 248 

Faizans, Porage. 395 
Faizans & Faizandeaux rôtis. 449 

Fan . maniéré de l’accommoder, 229 
Fan rôti. 4^4 

Farces„ 249 



Table 
Farce pour les Fricandeaux, Cro¬ 

quets^ Filets mignons,&-c. 7.140 
Farce aux fines herbes. 231 

Farce aux Fîuîtres. 451 
Farce à la crème. 207. 23G. 417 
Farce .à la Crépine. 
Farce de Poifîbn. 

jFenoiûl, Pigeons. 
Ftvres vertes à la crème. 

459 
249 

56S 

3H 
Févres vertes , Omelette, la-même. 

Filets mignons. 250 
Filets de Bœuf & autres, aux Con¬ 

combres. 141 
Filets de PoifFon de-même. 465 
Filets de Bœuf ôc de Mouton , aux 

truffles. 142 

Filets de Brochet. 161.163 
Filets de Carpes. 177 
Filets d'Eperlans. 70 
Filets de Merlans. la-même. 

Filets en Salade. 70 
Filets de PoilTon , Pâtez. 353 
Filets, Tourtes. 492 

Filets de Perche, de plufieurs fa¬ 
çons. 363 

Filets de Soles. 415. 416.463. 46j 
Fdets de Poulets. 439 
F..e o die Poularde à la crème. 252 
F'Ie : de PooLrdemarinez, frits. 401 
Fiietc de Poularde , avec une ra- 



des Mets y &c 
molade. 

Filets au blanc. 
Filets aux Huîtres. 
Filets au Jambon. 
Filets , Oeufs. 

Foies-gras à la crépine. 
Foies-gras & Champignons 

4’-$ 

liî. & 
„253 

la-meme. 

Foies-gras au jus. 
Foies-gras au jambon. 
Foies-gras à la brafle. 
Foies-gras 
Foies-gras O 

*55- 

3*7 
M5 

254 

256 

la-même. 
150 

44S 
47^ 
49* 

169. <£*257 

là-même. 

*45 
369 

Boudin. 
Rôties. 

Foies-gras, Tourte. 
Foies de Brochet. 

Fricandeaux farcis. 
Fricandeaux piquez. 
Fricandeaux d’Efturgeon. 

Fricafjèes de Pigeons. . . 
Fricaflees de Poulets au roux. 456 
FricalTée au blanc. 437 

Fricaflees à la crème. là-meme. 

Fricaflees de Poulets au Brochet. 29 
Fricaflee de Tanches. 4^ 

Fricaflee de Tortues. 47* 
Fricaflee garnie, à labrafle. 49 

Fruits ; Pâtes ou marmelades de toutes 

fortes de Fruits. *5^ 

Fruits en gelée. 3,60 



Table 

G. 

Aîantine, pour Entremets. 19 7. 
^ 261. 
Galimafrèe. 2.61 
Gateau de Soles. So. ^ 466 
Gelée pour le Blanc-manger. 154 
i Gelée pour Entremets. 262 

Gelée de diverses couleurs. 264 
Gelée de corne de Cerf. 135 
Gelée de Fruits. 260 

(j'igot de Veau, Daube. 230 

Gigot de Veau farci. 263 
Gigot de Veau à l’eftoufade./^-wme. 
Gigot de Mouton à l’ail. 44 

Volez. Eclanches. 235 
Glacis pour différentes choies. 4 g* 
Godiveau d’un Poupeton. 267 

Godiveau, Pâté. 34g 
Godiveau en maigre* . 33 ç 

Grenade. 2 6 S 

Grenadin. 269 
Grenouilles. 422 
Grillade. 2 66. 320 
Grives , Pâté chaud. 344. 0* 546 

Grives en ragoût, 166 

Grives, Potages. la-mëme. 

Grives rôties. 451 
Grmt. %'ji 



des Mets> 

H. 

t t Achis de Perdrix. VJt 

Hachis de Carpes. 272 

Hachis d’Ecrevices. 241 

Hachis de Tanches. 4^9 

Hachis de Jambon. i$9>cr33$ 
Hachis de Poulets & autre viande.179 

Hachis de Vives.. 

Haricot de Brochet. 
Haricot, Canards. 
Haricot de Côtelettes. 

Haricot d’Efturgeon. 

Haricot de Macreufe. 
Haricots Legumes, maniéré de les ccm- 

ièrver Sc accommoder. x7^ 
Hatteletcs , pour Entremets. 14. &. 

275* 
Huîtres. n i74' 

Huîtres , PoilTons aux Huîtres. 160 

Huîtres , Oifeaux de Riviere. 171 

Huîtres à la Daube. ^ *7$ 
Huîtres farcies. ik-meme. 
Huîtres marinées & frites, la-meme, 

Huîtres , Potage. 167. 405. 4x4 
Huîtres, Tourte. ^ 49x 

Huîtres, Farce aux Huîtres. 451 

Hures de PoilEons. vd 

Hures de Brochet. w 

J°J 
165 

17? 
208 
246 

296 



Table 
Hure de Saumon. 27(3 
Hure de Sanglier. 

I. 

j -éyyibon jEflence. 
■* Jambon , Pain. 

là-même » 

la-meme. 
Jambon , Parez. 219. 280 
Jambon en ragoût. 
Jambon , Hachis. 

2S1 

135?* 335 
Jambon s Omelettes. 335 
Jambon , Tourte. 
Jambon en tranches. 

477 
6 

Jambon , Coulis. 1 ïo. 281 
Jambon de Poilïbn. 282 
Jambon, iâulïè. 0 4

- 
oô H 

Jarret de Cerf 2c de Sanglier. 57? 
Jarret de Veau. 3§7 

julienne , potage. 16. 38. 282. $“283 
jus de Champignons. 18(3 

Jus de Bœuf. 13 3. & 284 
Jus de Veau. 284 
Jus de Mouton. la-même. 

, Jus de Perdrix 3c Chapon. là-même. 

jus de Poiilon. 285 

L. 

y Ait d’Amandes s Entremets, 99 
-^Lait dJAmandes ^Potage, 98 



des Mets, &c. 

Laitues farcies ,à la Dame Simonne. iSj 
Lamproies s Entrées. 280. 187 

Lamproies , Potage. 287 
Lamproies, Pâté. 256 

Langon es 287 
Langues de Bœaf à la b rai le. 142 

Langues de Bœuf parfumées. 144. 
Langues de Bœuf en ragoût la-meme. 

Langues de Boeuf d’autres maniérés. 
*D * 

HS- 
Langues de Cochon fourrées. 201 
Langues de Mouton de-meme. 203 
Langues de Mouton d’aucres maniè¬ 

res. 2SS 
Langues de Veau fircies en ragoût, 

289. 
Langues de Veau d’autres maniérés, 

143. & 290 
Lapins , Pâté chaud. 290 

Lapins & Lapreaux , Pâté froid, jéi 
Lapin & Lapreaux en Caderole. 290 
Lapreaux a la làulle blanche & bru¬ 

ne. 291 
Lapins & Lapreaux en Tourte,& au¬ 

trement. la-meme. 

Lapreaux à la lande au Jambon, a 92 

& 272. 
Lapreaux à la Saingaraz. 292 
Lapins & Lapreaux rôtis, 452 

Levreaux piquez, 



Table 
Levreaux à la SuilTe. 29$ 
Levreau , Potage à l’Italienne. là- 

mème. 

Levreaux , Pâtez. 360 
Levreaux 8c Lièvres rôtis, 45.2. 
Lièvre > Civet. 
Lièvre, Pâté.. 360 

Limandes. 294 

L'Ange.de. Veau moitié piquée , un Sal- 
picon delfus. 35 

Longe de Veau piquée de Hattelettes 
ôc garnie de marinade. 51 

Longe de Veau en ragoût. 501 
Longe de Veau au court-bouillon.jor 
Longe de Veau rôtie, 10. 11 

Loup de w£r,Etuvée. 254 

M. 

ntyrAcreufe , Daube. 294 
Macreuie au Concombre. là- 

mêm\ 

Macreuie au Court-bouillon. 295 
Macreuie en ragoût au Chocolat, là- 

même. 

Macreuie en Haricot. 296 
Macreuie au Pot-pourri. là-même, 

Macreuie rôtie. là-même, 

Macreufe en Pâté. 297 
Macreufe, Potage. 29S 



’àei MtUy&C* 
M At/Htre AUX. 29^ 

Mar a [fin rôti. 453 

Marin a d<. J37 

Marinade de Poulets. 299 
Marinade de Pigeons. 300 
Marinade de Perdrix. 301 . 
Marinade de Filets de Poularde. 401 
Marinade de Veau. 301 
Marinade, Côtelettes. 208 
Marinade, Foitfbns. 301 
Marinade, Huîtres. 27) 
Marinade, SaulFe. 301 

Marmelades. 25 S 
Marmelade, Tourtes. 361 

Mauviettes farcies à la moutarde , 49. 
& 301 

Mauviettes, Potage. 302 
Mauviettes rôties. 45^ 

Menus-droits de palais de Bœuf. 302 
Menus-droits de Cerf. la-même. 

Menus-droits à la moutarde. 467 
Meringues , pour garnir. 302 

Meringues, Piftaches. J°4 
Merlans en Callèrole. l'a-même. 

* Merlans farcis 30S 
Merlans , Filets en Salade. l à-même. 

Mirotons de plufieurs maniérés. 30^, & 

[hiv. 

Miroton en maigre. 308 
Morilles en ragoût. 310 

- Y y 



Tablt 
a la crème, Vne1^ 1 §p & 

334* 
Morilles frites. 3il 
Morilles farcies, 24 
Morilles , Potage, 404 
Morilles, Tourte. 4S8 
Morilles 8c MoulEerons, Omelette , 

334* 
Moullèrons en ragoût. jii 

Moullèrons, Potage. 404 
Moullèrons j maniéré d’en conlèrver, 

187, 
Morue. }U. & 3U 
Moules en ragoût, 313 

Moules, Potage, 314 
Moules, Tourte. 493 

Jiiouton , Eclanches. Volez, lettre E. 
Mouton , Langues. 203. & 28S 
Mouton, Côtelettes. 20 ô.&fuiv. 

Mouton , Filet aux Truffîes. 253 
Mouton , Carré 8c Bouc-faigneux, 

306.* & 317. 
Mouton , Ros-de-bif, 316 
Mouton , Quartier farci, 16. 317 
Mouton en Carbonnade. la-mêm , 
Mouton, Queue à la Sainte-Mene- 

hout, 8c autrement, 319. & fuiv. 

Mouton 3 Pieds farcis, 8c à la fàulTe 
blanche, 318. £^329 

Muges grillez 8c frics, en ragoût, jzj 



râet Mets y &c. 
Muges, Tourtes 8c Pâtez. là-même, 

N. 

-a T Antilles, Coulis. 214.. & St 
* Nantilles , Potage. 381. ,81 
Nantilles à Phuile. 381 
Nantilles en ragoût aux fines her¬ 

bes. là-meme. 

Navets, Potage. 167.^78 
Navets, Haricot. 16$. 146. 196 

O. 

OEttfs à l’Orange. 312 
Oeufs farcis. là-même. 

Oeufs a la Tripe. 325 
Oeufs à l’Allemande. 514 
Oeufs à la Bourguignonne, là-même 

Oeufs fricaflez en Oreille de Co¬ 
chon. 525 

Oeufs au Pain. là-même. 

Oeufs à la Suiflè. 32S 
Oeufs à la Huguenotte. 326. & 10 
Oeufs à la Porte gailè. 3 
Oeufs aux Fiftaches. 317 
Oeufs à l’eau de fleur d’Oran^e. 

la-me me. 

Oeufs en filets. là-rnênt. 

Oeufs à l’Italienne. 5.S 

yy ’i 



Tablé 
Oeufs à l’eau-rofe. 32$ 
Oeufs au jus d’ozeille. 329 
Oeufs au verjus, la-meme. 

Oeufs à la crème. 323. ^319 
Oeufs en Salade. 329 
Oeufs à la ciboulette. 330 
Oeufs de plufieurs autres maniérés. 

lk-mtrm , & 4S8- 
Oeufs fal/îfiez , ou artificiels. 

Oies rôties. 
3JO 

45* 
0/7, Potage gras. 336. & fuiv. & 401 

Oil maigre. 33S 
Oil, Potage de Ramereaux. 382, 

Oifeaux de Riviere , rôtis. 451 
Oi/èaux de Riviere farcis , aux Huî- 

très. Voie7 172. 
Oifovs , Daube. 

Oi/ons farcis. 402 
Oifons rôtis. 45r 
Oi/ons, Pâtez. 36r 

Olives.Poulardes de autres Volailles aux 
Olives. 358 

Omelettes à la crème, de plufieurs for- 
tes. , 334 

Omelette fiicrée. 333 
Omelette de jambon. 333- 
Omelettes farcies. la-même. 

Oreilles de Porc a la fiiuflè-Robert. 340 
Oreilles de Porc, Sou/ce, 466 
Oreilles de Veau farcies. 339 



des Mets ■> 
Ortolans rôtis. 

Ortolans , Tourte. 
Oreille à la crème. 

P. 

Y)/tin au Jambon. 
I Pains de Perdrix. 

45* 

473 

v. 117. & 53; 

178 
U*- 

la-même. 

345 
46 6 

Pain de Veau. 
Pain d’Efpagne. 
Pain de Soles. . 
Pain farci pour Entrées. 179. 345 
Pain farci, en Potage. 243. $84.387. 

T niais de Bceuf en Menus-droits. 502 

Pâtes d’Amandes. 
Pâtes de Fruits. , MS 
Pare feringuée. 99* & tf2- 

Pâte croquante. 3Gi 
•pate7 chauds pour Entrées. 344 

Pâtezfroids, pour Entremets. 337 

Pàtez à l’Allemande. 34^ 
Pâté d’Allouettes. 
Pâté à l’Angloife. 
Pâté d’Anguille. 
Pâté d’Afliette. 
Pâté de Barbotte. 
Pâté de Barbue. 
Pâté de Beca(Te, 
pâté de Biche. 

348 
97. & 346 

35* 
113 

34? 
121 

122. V.354. 3él 
114.344 

3$S 

Y Y ni 



Pâté cfe Brochet. ity 

Pâté de Cailles. 346 

Pâté de Canard. 347.361 

Pâté de Carpes. 354 

Fâ é de Cerf. 35^' 
Pâté de Chapon délofle», 347 
Pâté à la Ciboulette . 35i 
Pâtez de Dindons. 346. 361; 
Pâté d’Eclanche., 359 
Pâté à rEfpignol*. Volez. Tourte». 
Pâte de Faizans, 248. 361 
Pâté de Grives. 354 
Tâté de Godiveau». HS 
Tâté de Godiveau de Poilîon. 
Pâtez de Jambon. 179. & fuiv„. 
Pâtez de Lapins. 190. 361 

Pâté de Lapreaux. 361 
Pâte de Lièvre & Levreau. 351.360 
Pâté de Lamproies» 3 f 6 < 
Pâté de Macreufè. 197- 

Pâté de Muges. fuiv. 

Pâté d’Oifons. 3 61 
Pâté de Perdrix. 344. 36r 
Pâté de Pigeons. la-mcme & 346 
Pâté de Poularde. 360 
Pâtez de Poulets. -344.^347 
Pâtez de Rotiellede Veau. 34^. 355? 
Pâtez de Rougets. 355 
Pâté de Sang. 349 
Pâté de Sanglier* 



des Mets j &C. 

Pâté de Sarcelles, 3^r* 

Pâté de Soles. 
Pâte de Thon. la-meme. 

Pâté de tranches de Bœuf, i47.tr 359' 

355 

354-' 
,357 

la-mème. 

11S. 354' 
305 

37^ 

44- 

Pâté de Truite. 
Pâté de Turbot. 

Petits Phe\ à lefpagnolec 
Petits Pâtez de Poitfon. 

Tftus Pois a la crème. 
Petits Pois, Miroton. 
Petits Pois, Potage. 
Petits Pois, poupeton. 

Tercbe< aux Monderons,à la crème. 565 
Perches en filets au concombre, la-en. 

perches à la faillie verte. ^ 363 
Perches en filets ,au blanc, la-meme. 

perches, Potages. ^ 410.411 

Perdrix* îàutîe a PEipagnoh 
Perdrix, B berot. 
Perdrix , Daube. 
Perdrix, Hachis. 
Perdrix. Pâtez. 
Perdrix en marinade. 
Perdrix en filets, au jambon. . 566 

Perdrix aux olives. Voiez. 338 
Perdrix à la braifc.- ^ 
Perdrix, Grenadin. 2-6? 
Perdrix en fur-tout. Votez. Z7» 37* 
Perdris , faulTe de BecafTe. ^ 366 

Perdrix fàulle de Brochet, la-mcrnc. 
Y y îiij 

564* 
365 
231 
27 1 

344.361 
300 



Tàhie 
Ferdix , Potages à la Reine, & au¬ 

tres. $79.381.383.384 
Perdrix & Perdreaux rôtis. 450 

Pièces de Bœuf. 138.139 - V. lettre B„ 
Pieds d’Agneau farcis Sc frics.. 93 

Pieds de Cochon à la Sainte-Mene- 
hour. 199 

Pieds de Cochon , Soufce. 466 

Pieds de Mouton farcis, 318 

*3* 
267. ^441 

344. & 34 <* 

367 

36S 
la-mème» 

Pigeons , Bifque. 
Pigeons , Poupeton. 
Pigeons, Pâtez. 
Pigeons au bafilic. 
Pigeons au fenouil. 
Pigeons à la braile. 
Pigeons en compote, & en fricalïee, 

^9 
Pigeons au jambon, là-même 430 
Pigeons aux truffles. 37® 
Pigeons à la Sainte- Menehout. 370 
Pigeons en fur-tout. 371 
Pigeons au court-boiiillon. là-même. 

Pigeons, Tourte. 372 
Pigeons au Pere-Doüillet. 374 
Pigeons au jus. là-même. 

Pigeons en marinade. 300 
Pigeons, Grenadin. - 2 69 

Pigeons , Coulis. 211 
Pigeons, Potages. Volez, et-Après. 

Pigeons rôtis.. 450 



des TA et s, &c. 
Pigeons de Poilîon. 250. 281. & 494 

Pifîeches, Crème. . 116 
Piftaches, Tourte. 490 

Plies de Loire en Caiïèrole. 574.CS* 37* 
Plies frites. 

Pluviers rôtis, 
PoiJJons de Mer en gras. 
Poitrine de Veau. 
Potage d’abbatis d’Oifons. 

Potage d’Agneau. 
Potage d’Andoiiillettes. 108. & 109 
Potage d,Andoüilles,auxPois.io7.377 
Potage d’Allebrans de-même. 28 

375 

45° 
497 

400. 505 

46. 89. 

91. 92* & 

11 . & 55 
112 

Potage d’Alloiiettes. 
Potage d’Anguilles. 
Potage d'Artichaux. 
Potage d’Afperges. 
Potage de Barbettes. 
Potage blanc. 
Potage de Brochet. 
Potage de Brocolis. 
Potage de Bourgerons 
Potage de Cailles au blanc-manger, 

39S. 

Potage de Cailles au bafilic. 367. 

& 3 86. 
Potage de Cailles farcies de blanc de 

Chapon.. 3§5 

Potage de Cailles farcies aux truffles. 

412 
406 

121 

384. & 402 
167 

40 6 

4 °9 



T allé 
Potage de Cailles en Bifque. ï2 5 
Potage de Cailles , maniéré d’Oil. 383. 
Potage de Cailles à la Rein e J à-même 

Potage de Cailles aux Racines. 381 
Potage de Canard aux Pois.(73.#* 376 

Potage de Canard, coulis de N an til¬ 
les. 173. & 3S2 

Potage de Canard aux Navets. 173 
& 378. 

potages de Cancres farcis. 423 
Potage de Cardes. 3S57. 403. & ^nP 
Potage de Carpes., 179 
Potage de Cercelottes au bahlic, >;i 
Potage de Champignons. 185. & <i>4 
Potage de Chapon déiolle , aux Huî¬ 

tres. 403 
Potage de Chapon , coulis de foies 

d’Agneau- 9, 
Potage de Chapon , aux Concom¬ 

bres farcis. 390 
Potage de Chapon au Ris. 394 
Potage de Chapon , aux Racines^jSo 
Potage de Cherüis 
Potage de Chevreau 
Potage à la Chicorée. 
Potage aux Choux.. 

409. & 411. 
Potage de Ciboulette au lait. 411 
Potage de Citrouilles au lait. 410 
Potage aux Concombres. 390. & 406 

4°5 
1S3 

400 
167.190.579. 



dès 'Mets > &c. 
potage aux Croûtes farcies de bîane' 

de Perdrix. 390 
Potage aux Croûtes farcies de Nantil- 

les. 391 
Potage aux Croûtes farcies de Jam¬ 

bon. Ik-mêmf. 

Potage aux Croûtes farcies de Bro¬ 
chet & autres Poi dons. 410. 42.1 

Potage de Dindons à la Chicorée. 11» 
& 400. aux Pois».307. aux Con¬ 
combres. 390 

Potage d’Ecrevices. 242 
Potage d’Epinars. 408 
Potage d’Efturgeon. 412 
Potage de Faizandeaux aux truffles „ 

595* 

Potage au Fenouil. 408 
Potage de Grenouilles,. 422. 
Potage aux Huîtres. 167. 405. 414 
Potage de Jarret de Cerf Sc de San¬ 

glier. ^ , 379. 
Potage à l’Italienne. 19 ;. & 401 
Potage de Lait d’Amandes. 100.& 101 

Potage au Lait, aux jaunes d’œufs , 
306, 

Potage de Laitues farcies, 407 
Potage de Levreaux, xyy 

Potage de Macreule. 298 

Potage de Maquereaux, 299 

Potage Marbré- 408 - 



TahU 
Potage de Mauviettes. P Z 
Potage de Melom 4IO 
Potage aux Moules. 
Potage de Morilles 3c Mouflèrons à 

la crème. 404 
Potage au Mulcar. 411 
Potage aux Nantilles. 381 
Potage aux Navets. 167. & 378 
Potage aux Oignons. 388.404 405 
Potage d’Oifons. 11. z6.377. & 402, 
Potage d’Oublons. 40^ 
Potage de Parmelân. 180. & 397 
Potage de Perches. 410.-421 
Potage de Perdrix , coulis à la Reine. 

& autrement , 383. 384. 384 au 
boiiillon brun , 35)9. aux Nantilles- 

3Si. aux Choux. 379; 
Potage aux petits Pois. 376,409 
Potage de Poitrine de Veau. 400 
Potage de Pigeons au blanc. 389.397. 

au roux, y 6. aux Raves là-rncme„. 

aux Choux , 379. aux Oignons ou 
Cardes , 389. aux Nantilles. 381 

Potage de Poularde aux Racines, 381, 
à la Chicorée, 4.00. au Ris , 394. 
au brun. 401 

Potage de Poulets farcis à la crême,& 
autrement. 388. 389 

Potage de Poulets à îa Purée verte, 
16.376.389.390.aux APperges, 17*. 



de S Mets ] &c. 
406. aux Laitues, 19. zr. 407. aux 
Oignons,3S8. aux Navets,pS.aux 
Concombres, 590, à la Chicorée, 
400. 

Potage de Pourpier. 40$ 
Potage de Profitrolle. 391.$93 
Potage de Profitrolle en maigre, 412. 

& 423. 

Potage aux Racines, pour toutes for¬ 
tes de Volailles*- 380 

Potage de Ramereaux aux Navets & 
Racines. 381.406 

Potage de Ramereaux , Oil. 381 
Potage aux Raves* 396. 406 
Potage a la Reine. 383.384 
Potage à la Roiale. 413 
Potage au Ris. 181.(^394 
Potage de Salfifix. 403 
Potage fans beurre. 404 

Potage fans eau. 386 
Potages de Santé. 3S7. & 403 
Potage de Sarcelles &c autres, aux 

Champignons.^94. aux Navets, 37S 
Potage de Saumon. 415 
Potage de Soles farcies. 414 

Potage de Soles en gras. 416 
Potage de Tanches farcies.376.^ 424 
Potage de Têtes d’Agneaux. 91. & 92 
Potages de Tortues, grasêc maigre, 

418. & 419. 



TM 
Potage aux Truffles. ffâ 
Potage de Turbot. 415 
potage de Vermicelli. 394- 
Potsgc de Vives. 4.1a 

Volez. d'ailleurs les Bifques , Caiïeroles, 
Juliennes , ôc l’Oil. 

Tôt.pourri. 42$ 
Poularde aux Olives. 338 

Poularde à l’Angloifè. 426 
Poularde à la braife. 26.^0*0^438 
Poularde farcie à la Crème. 427 
Poularde au Jambon. 430 
Poularde en ragoût aux Truffles , 

Voiez. 570. 
Poularde à Saingaraz. VoieT^iyi. 

Poularde à la Sainte-Menehout. 42S 
Poularde d'autres maniérés , la-rnèm* 

Poularde accompagnée. 4ly 

Poularde en filets aux Concombres, 
Voie% j 4 j. 

Poularde , coulis aux Ecrevices. 452 
Poulets au Jambon. 430 

Poulets farcis aux Huîtres. 431 
Poulets à la Mazarine. 432 
Poulets à la Sainte-Menehout, /4- 

mêrne. 

Poulets, ccu’is d’Ecrevices , là-mêm. 

Poulets à la brochette. 433 
Poulets farcis, coulis de Champi¬ 

gnons. 434 



'de S Mets, &C 

foulées à la Civette. 
Pniilççs a r A il ; 

Poulets en Fricaîlees. 
Poulets à la Gibelotte. 
Poulets d’autre maniéré, là-même, 

& 440. 
Poulets à la braifêu ^ 43$ 
Poulets défolTez. là-même. 

Poulets en filets. 4:9 
Poulets, fàulfe de Becafïê. là -même „ 
Poulets au jus. là-mêmee 

Poulets, faillie de Brochet. 440 
Poulets mignons. là-même. 
Poulets à la Saingaraz. Foiez. 191 

Poulets gras auxTruffles, & autre¬ 

ment. 370* 440 
Poulets de Poifion, 181 

Poulets d'Inde , Daube ,131. rôtis , 
450. 

Poupetort. 167. & 442, 
Poupeton en maigre. là-mêmea 

Poupiettes rôties 8c panées. 443. & 
444. 

Q; 

Vartier d’Agneau. 90. 316 
Quartier de Mouton. 16. 517 

Quartier de Veau. 19. 502. & 505 
Queue de Morue en Cafferole, 8c 

43* 

43^ 
437 



Table 
autrement. 512. & 3 ij 

-Queue de Mouton à la Sainte-Mene- 
hout, ôc autrement. 315?. 320 

Queue de Saumon farcie. 461 

R. 

jpAcines, Repas en Racines. Si 
**■ Ramequins 444 
Ramereaux & ^Ramiers rôtis. 450 
Ramolade, iàulïe. 70.319. 370. 429 
Reftaurant. Proie^i>Z6 
Ris -de-Veau farcis , à la Dauphine , 

44^446. 

Ris-de-Veau d’autres maniérés. 447 
RiJJoles de blanc de Chapon, là-même, 
Ros-de- bif, grande Entrée. 316 
Rôties de BecalTe. 44S 

Rôties de Foies-gras. là-même. 
Rôties de Roignons de Veau. 448 

& 502. 
Rôti pour chaque fàifon. 14. 37. 48. 

56. maniéré de l'apprêter & fer- 
vir. 449 

Rougets marinez. 45$• 
Rougets en Ragoût, de plufieurs fa¬ 

çons. 4jj 
Roulades de Veau. 456 

Saingara'Xj 



des Mets, &c. 

S. 

^ Amgara^ pièces de cette façon 5 

Sainte-Afenehont, Pieds deCochon.199, 
Queue de Mouton , 319. Pigeons , 
Poulets, 8c autres Volailles, 570 

42S. & 452 

Salades de Poilïon. 70 
Salades en Racines» 

Salpicon 4)7 
Sanglier,Y{mç , pour Entremets» 275 

Sanglier rôti. 4)5 
Sarcelles rôties , 450. en Pâté ,361. en 

594- 

45* 
459 

là meme, 

461 
la-mërne« 

Potage. 
SauciJJes de Porc. 

SaucilEes de Veau.. 
SaucilEon Roial. 

Saumon frais en gras. 
Saumon en Callèrole. 
Saumon à la faulle douce , &: autre¬ 

ment. 462, 
Saujfe à l’EfpagnoI.. 364. 

SaulEe blanche. 110. in. iCz. 437 
Saulïè brune. 
SaulTe de BecalEe. 
Saulle de Brochet. 
SaulEe d’Allemagne. 
SaulTe à l’Anchois, 

111» 436 

43 9' 

440 

161 

244 

Zz 



Table , 
San (Te à la Carpe. H7~ 
Sauflè ail Jambon. 278. d* 430 
SaufTe-Robert. 340 
Saullès pour Viandes froides en gril¬ 

lade. 319. 370 
Sauflè douce, 183 
Saulle, Ramolade. 319 
SaulTès qui le peuvent fèrvir au Rôti. 

454 , 
Soles à l’Elpagnol. 46$ 

Soles frites. la-même ^ & 4^6(3 

Soles en filets aux Concombres , là*. - 
même. 

Soles farcies de pluficurs façons , 414.. 
416. & 464. 

Soles en filets, coulis de Nantilles 
465. 

Soles en filets, coulis de Câpres. 4 66 

Soles en frets aux Truffles. 142 . 
So’es en filets à lafàulIè-Robert,46<5 
Soles au Bafilic. là-même. 

Soles en filets aux Ecrevices. V% 432, 
Soles en marinade. 301 , 

Soufce , pour Entremets. 466 
Surtout, Pigeons & aptres pièces en 

Surtout.. 371, 



des Mets , &c, 

T 

Cj-^Æmoufcs. 468 
•*- Tanches en FricalTée,, là-même. 

Tanches Hachis. 469 
Tanches en CalTerole. là-même. 

Tanches farcies. 424 
Tanches en ragoût d’autre maniéré , 

4^5> 
Tanches frites.- là-même. 

Terrine, Entrée. 306. 307. & 470. 
Têtes d’Agneaux , Potages & Entrées , 

9i. pi- & 9b- 
Thon en Filets.. 470’’' 

Thon en Salade. lanterne & 70- 

Thon en Marinade. 303 
Thon grillé , & autrement. 471. 444- 

& 5Î«- 
Tortues en Fricalïee, & autrement > 

47I. 471. 
Tourte* d’Abbatis d*Oifons.. 90 

Tourte d’Aigre-doux. 4S5; 
Tourte d’Alloüettes.- $8 & 97" 

Tourte d’Amandes. loi. 217 
Tourte d’Anguille. 113 
Tourte d’Arcichaux- de phifieurs fa¬ 

çons. 48) 
Tourte d’Àfperges. 4S6 

Tourte de Beatilles.. 479 
Z z ij- 



Table 
Tourte de Beurre. 4$% 
Tourte de Betterave^. 4S6 
Tourte de blanc de Chapon. 475 
Tourte de Brochet.. 492. 
Tourte de Cailles. 475 
Tourte de Ceri/es , & autres fruits , 

48 lu 
Tourte de Champignons.. 488 
To.urte de Crème., 218; 
Tourte Croquante.. 361 
Tourte Colorée. 489 
Tourte d’Ecorce de Citron. 489 
Tourte d’Ecrevices., 490 
Tourte d’Eperlans., 492. 
Tourte d’Epinars, 487 
Tourte à.l’E/pagnoh. 475 
Tourte de Foies-gras.. 476 
Tourte de Foies de Brochet., 491 
Tourte de Grenade. 4S9 
Tourte Grillée,. 480 
Tourte d’Huîtres. 491 
Tourte de Jambon. 477 
Tourte de Laites & Langues de Car¬ 

pes. 491 
Tourte de Langues de Mouton & de 

Bœuf,. 477. 478 
Tourte de Lapins &: Lapreaux. 291 
Tourte dé Lard., 482, 
Tourte dé Marmelade. 36'u & 4S1 
Tourte de. Mauviettes,. 475 



des Mets , &c. 

Tourte de Melon- 4S<T 
Tourte de Moelle. 4S2. 
Tourte de Moules. 49$ 
Tourte de Monderons &c Morilles, 

488 
Tourte de Muges. 311 
Tourte d’Oeufs, 488' 
Tourte d’Orange. 489 
Tourte d’Ortolans. 47$ 
Tourte de jus d’Ozeilîe. 488 
Tourte à la Paridenne. 44> 
Tourtes de Pâte croquante. $6i.&362. 

Tourte de Perches. 495 
Tourte de Pêches grillées 3 & autres 

Fruits. 480 

Tourte de Pigeons. 371 
Tourte de Pigeons&beatilles dePoif- 

fon. 494 
Tourte de Piftaches. 490 
Tourte de Pommes.. 480. ^ 48(5 
Tourte de Poulets. 44r 
Tourte de Prunes. 490. CM 481 

Tourte de Ris-de-Veau. 478 

Tourte de Roignons de Veau. 479 
Tourte de Saumon. 49I 

Tourte de Soles. 49i 
Tourte Sucrée. 484 

Tourte de Tanches farcies. 4?5 
Tourte de Tortues., la-meme. 

Tourte de Truftles.. 488 



Table 

Tourterelles rôties. 
Tranches de Boeuf ou de Veau roulées ? 

140 
Truffles au court-bouillon, 494, 

Truffles à la braiiè. 49J 
Truffles au jus de Mouton, ôc au¬ 

trement. lk-même0 
Truffles à lacrême , en Omelette. 534 
Truffles, Filets & autre Ragoût aux 

Truffles. 142. 370 
Truites grillées. 

Truite en gras. 
Turbot au court-bouillon.. 

Turbot en gras.. là- 

4?T 
4 96 
49S 

meme0. 

V. 

yr Eau à l’italienne. 499- 
™ Veau à la Bourgeoife.. jor 

Veau à l’Hfcalope.. 258- 
Veau , Côtelettes. 20G. & fuiv.. 
Veau en Tranches roulées. 
Veau , Langues, 143. & ZS9? 
Veau, Longe. 501. jot. 
Veau, Oreilles». 339 
Veau , Quartier. 502. 6c 505 
Veau , Croupe de Veau de Riviere, 

503 
Veau , Poitrine en ragoût. 504 
Veau, Marinade. 302 



des M ets, &C. 
Vinaigrette de Bœuf. 14^* 
Vives en ragoût. 504,. 

Vives en Filets aux Concombres ,50^ 
ou 454' 

Vives en Filets au blanc 3 5c aux câ¬ 
pres. l 'a-me me. 

Vives en Hachis. là-meme« 

I 

Bin de là Table desMets 5 &c*~ 

/ 

De-l’Imprimerie de L a dm ht 
Ronde t. 16$u 
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